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AVIS . 

AUX BONNES MENAGERES 

DES VILLES ET DES CAMPAGNES, 

Sur la meilleure manière défaire 
leur Pain . 

Par M. Parmentier. 


Travaille. prdfie^ de la peine ; 

Ceft le fonds qui manque le moins . 

La Fontaine» 
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AVERTISSEMENT. 

L'impression Je l'Ouvrage concernant 
h Boulangerie, que j’ai déjà annoncé , pouvant 
être retardée encore quelques mois, j’ai cru, 
en attendant, & pour féconder les vues du 
Gouvernement, qui daigne honorer mon travail 
de fa proteâion, devoir en détacher la partie 
qui intéreffe les perfonnes que leur goût ou la 
nécejfté déterminent à préparer le pain chez 
elles. J’ai fait en forte de parler le langage 
qui convenoit au fujet que je traite, & aux 
femmes e fumables pour lef quelles j écris. Si je 
puis être entendu, fi j ai le bonheur d etre utile , 
\ mes vaux font entièrement remplis. 
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AVIS 


Sur la meilleure manière de faire le Pain . 

T .A feience du ménage eft aulfi ancienne que 
le monde. A peine l’homme eut-il défriché la 
terre, qu’il fallut un économe pour conferver 
eu befoin , & mettre à profit , les préféra que 
cette nourrice hienfaifante accordoit à lés travaux 
& à Ion induftrie. La femme , moins forte , plus 
fédentaire & amie de l’ordre , devint naturelle- 
ment cet économe. Pour démontrer cette vérité, 
je pourrais citer, s’il le falloit, des modèles de 
bonnes Ménagères dans tous les âges, dans tous 
les pays & dans toutes les conditions : encore au- 
jourd’hui combien d’exemples vivant n 'aurais- je 
pas à préfenter ici de femmes aimables qui , fe 
dévouant fpéciaiement aux opérations intérieures 
de la maifon , favent allier les devoirs de bien- 
féance que leur impofe leur rang, avec les foins 
multipliés de l’économie domeftique , & qui , 
occupées du gouvernement de leur ménage , ont 
l’art de régner fur tout ce qui les environne par la 
douceur, la complailànce & la borné ! Mais 
cet objet , traité avec l’étendue dont il ferait 
fufceptible , nous éloignerait trop de notre but 
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principal , & fa fécondité nous engageroit à faire 
un Volume, quand nous n’avons intention que 
de publier quelques pages. Les femmes pour 
'lefquelles nous écrivons, ont moins le temps de 
parcourir des diflertations , que de mettre en 
pratique de bons & d’utiles préceptes : ainft 
la précifion & la clarté doivent toujours régner 
dans un Ouvrage , où il ne s’agit que de leur 
indiquer des procédés fimples & faciles , relati- 
vement à la nourriture fondamentale. 

Comme le pain eft fa provifion du ménage la 
plus efiëntielle , puifqu’il conftitue l’aliment jour- 
nalier & indilpenfable à la vie , il nous paroît très- 
important qu’on fâche le préparer d’une manière 
avantageufe à la famé , à l’économie & à l’agré- 
ment : or voilà tout* ce que nous propofons. 
Le pain qu’on fabrique chez foi, en province, 
eft prefque toujours aigre, mat & bis, malgré 
la bonté des grains qu’on y emploie , & revient 
toujours à un prix fort cher, faute de connoître 
les moyens économiques de les moudre , & d’en 
préparer convenablement cet aliment. Je crois 
avoir remarqué que ces défauts dépendoient 
d’une farine mal faite , de l’eau trop chaude 
& des levains trop anciens. J’elpère prouver 
qu’en employant une meilleure farine, de l’eau 
froide ou tiède, des levains nouveaux & en plus 
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grande quantité, on peut, fans augmenter Tes em- 
barras & les frais , obtenir du blé même le plus 
médiocre , un pain favoureux , léger & blanc. 

Agréez, refpedables Ménagères, ce petit 
eflai que je vous préfente , comme un hommage’ 
de ma vénération & de ma reconnoiflance. Je 
fais que renfermées au fein de votre famille, 
vous ne follicitez aucun éloge & les méritez 
tous. Quelle que foit l’opinion vulgaire qui 
voudrait vous ridiculiler , continuez toujours 
d’être perfuadées qu’il n’y a pas d’occupation 
plus noble , ni plus conforme à la Nature, à la 
fimplicité, à l’honnêteté des mœurs & au bien 
de la fociété, que celle à laquelle vous confacrez 
la plupart de vos inflans : que votre exemple 
infpire à vos filles le goût du ménage, & les 
forme de bonne heure aux talens qu’il faut pour 
le conduire avec économie, fi elles veulent 
devenir comme vous des femmes honnêtes, des 
époufes vertueufes , des mères tendres , des 
maîtreflès compatiflantes, en un mot, de bonnes 
Ménagères. Heureux celui qui aura l’avantage 
de pofféder le cœur d’une femme qui vous 
reflemblera ï 

Du choix du Blé. 

Toutes les efpèces de blé peuvent éga- 
lement donner de bon pain , pourvu qu’on. 

A iij 
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cônnoirte les môyens d’en tirer un parti avan- 
tageux. Chaque province produit des blés plus 
ou moins parfaits ; mais la farine , pour n’êtré 
pas aulTi abondante, n’en ell pas moins propre 
pour l’ufage auquel on la deftine, étant pétrie, 
fermentée & cuite füivant les procédés dont il 
fera bientôt queftion. 

Le meilleur blé eft fec, dur, pefant, ramaiTé , 
bien nourri, plus rond qu’ovale, ayant la rainure 
peu profonde , lifte & clair à fa furfkce , & d’un 
blanc jaunâtre dans fon intérieur , qui fonne 
Jorfqu’on le fait fauter dans la main, & cède 
aifément à i’introdu&ion du bras dans le fac qui 
le renferme, tous indices qui prouvent fon état 
fec & net. 

Le blé inférieur eft celui qui s’éloigne des 
Caractères diftin&ifs dont nous venons de parler ; 
c’eft-à-dire, qu’il eft plus maigre & plus alongé, 
d’un jaune plus foncé , léger , ayant l’écorce plus 
épaifte & plus terne, le caftant plus aifément 
fous la dent, & offrant dans fon intérieur une 
matière moins ferrée & moins blanche. 

Les blés médiocres font encore plus chétifs, 
plus légers & prefque toujours mélangés de feigle, 
d’orge, de nielle, d’ivraie, de rougeole, de pois 
gras , qui colorent & diminuent la farine, rendent 
le pain bis , fans poutant nuire à fa falubrité. 
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Les blés altérés fe reconnoifïênt bientôt à leur 
odeur & à leur goût ; il fuffit de les porter 
fous le nea , ou de les mâcher pour s’en allure r ; 
leur furface d’ailleurs eft prefque toujours haute 
en couleur, & la matière farineufe qu’ils con- 
tiennent , offre un blanc terne. 

Le proverbe qui dit qu’on n’a jamais bon 
marché de mauvaife marchandife , ne fâuroit être 
mieux appliqué qu’au blé ; car c’eft toujours 
une économie mal entendue, que de préférer 
les blés de moyenne qualité aux bons blés, à 
caufe de leur cherté : les produits en farine & 
en pain de ces derniers , dédommagent au-delà 
de l’excédant du prix qu’on les a achetés. 

Les boulangers n’emploient prefque jamais 
que les plus excellents blés , parce qu’outre 
qu’ils trouvent du bénéfice dans le produit, 
c’eft qu’il leur eft encore bien plus facile d’en 
faire du beau & bon pain : fi quelquefois les 
propriétaires croient devoir en ufer autrement, 
c’eft dans des vues d’intérêt , parce que le beau 
blé eft plus de défaite, & qu’il fe vend plus 
cher que les blés médiocres. II eft même utile 
de confommer ces efpèces de blés médiocres 
dans les endroits où on les a récoltés, à caufe 
qu’ils fe gardent & fe tranfportent moins aifé- 
ment que les blés de première qualité. 

A iv 
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Des vues particulières d’économie , déter- 
minent fouvent les bonnes Ménagères de fe 
précautionner de grain pour la fubfiftance de 
leur famille pendant quelque temps : il ell bon 
alors qu’elles foient au fait des moyens les plus 
praticables , pour mettre leur provifion à l’abri 
des accidens qui pourraient la détériorer. 

Avant de porter le blé au grenier, il faut 
d’abord s’informer des circonftances qui ont 
accompagné fa croiflance & fa récolte ; car c’efl: 
l’état où il fe trouve après avoir été battu, qui 
doit régler la nature & les elpèces de foins 
qu’il faut prendre pour fa confervation. 

Le blé qui vient d’une année sèche & chaude, 
quel que foit le terrein ou le climat où il a cru , 
fe garde dé lui-même, fans employer prefque 
aucun foin ; mais fi la récolte a été au contraire 
froide & humide , il eft effentiel de ne pas le 
perdre un inftant de vue , & de le veiller de près, 
autrement l’eau dont il a été nourri, concourt 
bientôt à fon dépériflement. 

C’elt fur-tout au printemps qui fuccède à la 
moiflon , qu’il faut redoubler d’attention, parce 
qu’aux premières chaleurs le blé jette fon feu, 

fermente, s’altère, & que d'ailleurs c’eft le temps 
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ou les charançons & autres infeétes , cherchent 
un abri pour dépofer leur poflérité. 

Au moyen de quelques précautions employées 
à propos, on peut mettre le blé à couvert de 
ces accidens ; car dès qu’une fois il s’efl échauffé 
fortement , ou que les infedes , alléchés par 
ï’odeur, s’y font jetés en foule pour faire 
leur ponte , il efl bien difficile de rétablir le 
grain dans fon premier état : il faut donc tâcher 
de prévenir le mal & de l’arrêter à fa fource. 

Choifir de préférence, pour ferrer le bon blé, 
l’endroit de la maifon le plus frais, le plus fec, 
le plus éclairé , le plus propre , le plus éloigné 
des foyers, des latrines, des écuries & autres 
lieux habités par dés animaux ; en fermer les 
fenêtres avec des chaffis en toile , afin de laiffer 
l’air pénétrer librement ; interdire l’entrée aux 
fouris, aux rats & aux chats, à caufe du dégât 
qu’ils occafionnent , & de l’odeur que le blé, 
par leurs émanations , peut contrarier ; rie pas 
amonceler le grain en tas trop épais, pour que 
la tranfpiration qui en réfulte s’évapore ; renou- 
veler l’air dans l’iritérieur du tas , & rafraîchir 
chaque grain , en remuant à la pélle , & faifant 
changer par ce mouvement tout le blé de place : 
telles font les précautions générales à mettre en 
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ufage, pour foigner & conferver en bon état 
fon blé. 

Lorfqu’il n’eft pas poflîble de Te procurer un 
emplacement qui réunifie les avantages dont il 
vient d’être queflion, ii faut, au lieu de répandre 
le blé fur le plancher, le tenir renfermé dans 
des facs de toile lâche & claire , qui permettent à 
l’humidité de s’exhaler; ifoler les facs par le moyen 
de quelques barres de bois élevées horizonta- 
lement à quelque diftance du plancher , pour 
que l’air puifie circuler facilement tout autour : 
on auroit foin de les ouvrir quand il feroit fort 
chaud, & d’y enfoncer de temps en temps un 
bâton , pour produire du froid & favorilêr une , 
évaporation. 

Dans le cas où le blé feroit récolté humide , 

& que , faute de foins , il le trouverait infeCté 
d’infeCtes, on pourrait fe procurer une tonne 
d’une capacité proportionnée , au fond de la- 
quelle ii y auroit, à trois pouces de diftance 
du plancher , un chafiïs couvert de toile , où 
l’on adapteroit un foufflet à long tuyau. Ce 
foufHet , étant mis en jeu , feroit pafier une 
colonne d’air à travers toute la maflè, qui rafraî- 
chirait le grain, emporterait avec elle l’humidité 
furabondante , l’odeur qu’il auroit contractée , 

& obligerait les infectes de fuir , parce qu’ils 
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redoutent le froid. Cette manière d’éventer le blé, 
doit être regardée comme l’étuve du ménage. 

De quelques précautions à employer, avant 
de porter le Blé au moulin. 

C E n’efl: pas affez d’avoir fait choix du bon 
blé , de l’avoir foigné & confervé comme il 
convient , il faut encore qu’il fubiffe différentes 
préparations pour pouvoir être converti en 
aliment agréable & fain. Voyons les précautions 
qu'il exige encore avant d’être porté au moulin. 

Quand l’hiver a paffé fur le grain nouveau , 
foit qu’il • ait acquis toute fa perfeéïion à la 
grange, étant renfermé dans l’épi, ou bien que, 
battu peu de temps après la récolte & porté 
enfuite au grenier, il ait reffué & jeté fort feu; 
il eft certain qu’alors on peut le faire moudre 
avec profit, fans courir aucun rifque. 

L’expérience a fouvent prouvé que les grains, 
en général, peuvent occafionner des défordres 
dans l’économie animale, lorfqu’on les mange 
trop nouveaux , & qu’ils viennent d’une année 
froide & humide. C’eft même à cela qu’il faut 
attribuer certaines maladies épidémiques qui ont 
défolé quelques-unes de nos provinces fepten- 
trionales , fans qu’il fût poffible d’en découvrir 
d’abord l’origine. 
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On ne fauroit donc trop recommander dans 
une pareille circonflance, à ceux que la néceffné 
contraint à le jeter fur les grains trop nouveaux 
pour s’en nourrir , de les expofer auparavant à 
la chaleur du foleil & du four : par cette fimple 
précaution , facile à être employée par-tout , on 
opéreroit en un moment tous les effets qui fe 
paffent à la grange & au grenier dans l’efpace 
de fept à huit mois ; je veux dire qu’on dé- 
pouilleroit le grain d’une efpèce d’humidité 
nuifible & particulière , appartenant encore à la 
végétation , & qui fe trouve en plus grande 
abondance dans les feigles , à caufe de leur état 
plus gras & vifqueux que n’efl le blé. 

Nous croyons cependant devoir obferver ici, 
qu'un blé qui réfulte d’une année sèche & 
chaude , auquel il n’efl arrivé aucun accident 
pendant fa croiffance , qui n’a pas été nourri 
d’eau durant la nioiflon , & qu’on a tranfporté 
bien conditionné à la grange ; que ce blé , 
dis-je, n’efl pas dans le cas dont nous parlons, 
& qu’il demande beaucoup moins de précautions 
pour être employé après la récolte. 

Nous obferverons encore, contre le fentiment 
reçu , que le blé ne gagne pas autant de fupé- 
•riorité qu’on le prétend , à mefure qu’il vieillit. 
Il acquiert , il efl vrai , la faculçé de fe conferver 
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plus aifément, d’abforber davantage d’eau dans 
le pétriflage ; mais à la fin de la première année 
de fa récolte, le pain qu’on en prépare n’a plus 
déjà cette faveur exquife que l’on pourroit 
cara&érifer par le goût du fruit, ce qui prouve 
qu’il a perdu quelque chofe , & que fes principes 
fe trouvent autrement arrangés & modifiés : ainfi 
les grains fans être dégénérés , fans cefifer d’être 
bons & de fournir un aliment lalubre pendant 
plufieurs années , n’ont plus la même valeur du 
côté de la délicatelfe & de l’agrément au bout 
de douze & quinze mois ; mais il n’y a pas de 
végétaux qui 11e fubifient cette loi de la Nature, 
& les bonnes Ménagères qui cherchent à fe faire 
des reflources pour la faifon où la Nature paroît 
• fe repofer , favent que leurs légumes & Ja plupart 
de leurs fruits gardés , n’ont plus cet agrément 
qu’on y rencontre dans la nouveauté. 

Quand il ne devroit réfulter de la précaution 
que nous recommandons de dépouiller les grains 
mouillés ou trop nouveaux de leur humidité, 
avant de les porter au moulin , qu’un avantage 
pour la fanté, ce feroit fans doute une forte 
raifon pour ne pas négliger de l’employer ; mais 
l’économie y trouvera également ion compte. 
L’écorce 1 e détachera plus aifcment , on aura 
infiniment moins de fon , les meules ne feront 
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pas empâtées , ni les bluteaux graiiïes ; la farine 
qui en proviendra fera plus abondante, plus 
parfaite ; elle fe confervera infiniment mieux ; 
boira davantage d’eau au pétriflage , & donnera 
par conféquent une quantité plus confidérable 
de pain , & de meilleure qualité. 

Les blés trop fecs ne font pas non plus 
exempts d’inconvéniens , quand on va les faire 
moudre en cet état ; mais les précautions qu’ils 
exigent, font abfolument oppofe'es à celles que 
nous avons indiquées pour achever la maturité & 
la féchereflè des grains par le moyen du foleil 
ou du four. L’écorce des blés trop fecs, s’écrafe 
plus facilement qu’on ne voudroit; une partie 
fe réduit en poudre fine, & pafîe à travers les 
bluteaux fins, altère la blancheur de la farine 
& la qualité du pain ; elle occafionne, en outre, 
un déchet marqué par la poulfière légère qui 
voltige dans le moulin , dans la bluterie , & 
que l’air emporte avec lui au dehors. Il faut 
donc reftituer à ce blé trop fec, la portion 
d’humidité que les blés trop nouveaux ou 
mouillés ont par furabondance. 

Sur un fetier de blé trop fec, pefant à peu- 
près deux cents quarante livres, on répand 
environ dix pintes d’eau , par le moyen d’un 
arrofoir : on laifle ce blé en tas toute une nuit, 
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afin que chaque grain fe pénètre infenfiblement 
de l’humidité qui le recouvre. On ne doit faire 
cette opération que quand on elt prefque sur 
de jouir du moulin vingt-quatre heures après , 
parce qu’autrement , s’il faifoit chaud , le blé ainli 
arrofé d’une eau étrangère à celle qu’il con- 
tient naturellement, courroitplus vite encore les 
rifques de s’altérer. Si l’on néglige cette pré- 
caution, le meunier n’y manquera pas, & pourra 
rendre en eau ce qu’il aura retenu en farine. 

Autant que l’on peut , il faut choifir le moment 
propice pour faire moudre fon blé , & le précau- 
tionner contre les inondations , les gelées & le 
temps calme , qui arrêtent & fulpendent le mou- 
vement des moulins à eau & à vent. Mais fur 
cela, comme fur bien d’autres chofes, il efl: 
bon de s’en rapporter entièrement à la prudence 
de la bonne Ménagère , qui a toujours en réferve 
de la farine plus que le beloin adtuel de la famille 
ne l’exige, & qui fe lailfe rarement prendre au 
dépourvu lorfqu’il s’agit de la provifion la plus 
importante de la maifon, dont elle efl l’agent 
principal. 

Du Blé au moulin. 

I L feroit bien difficile de pouvoir indiquer ici 
les moyens allurés de furveiller le grain , quand 
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il eft une fois hors du grenier & tranfporté 
chez le meunier. Le moulin eft une fi grande 
machine , compofée de tant de pièces , & tel- 
lement compliquée, qu’il eft impoffible à l’œil 
le plus pénétrant d’en fuivre toutes les opéra- 
tions, & quand il le pourrait, l’éloignement 
où l’on fe trouve quelquefois du moulin , l’état 
de l’atmofphère ou des eaux , qui ne permet 
pas toujours de déterminer l’inftant où l’on 
moudra, font d’autres . obftaçles encore qui 
multiplient les difficultés. 

Quand la bonne Ménagère pour ne pas perdre 
de vue fon grain, le ferait accompagner par 
fa fervante au moulin, qu’elle s’y rendrait en- 
fuite pour être préfente à la mouture ; qu’elles 
fe diftribueroient l’une près de la trémie & 
l’autre à la huche ; le meunier , malgré leur 
vigilance , peut à fa volonté , comme un joueur 
de goblet , à la faveur d’une ficelle , d’un gefte , 
d’un mot convenu , efcamoter le blé en haut , 
en y fubftituant un grain de moindre qualité , 
donner en bas plus de fon que de farine , & 
mettre par-là en défaut les regards de fes argus , 
fans qu’il foit trop poffibie de voir la manœuvre , 
& de convaincre de fraude celui qui feroit ca- 
pable de la faire. A Dieu ne plaife que je cherche 
à rendre fufpe&e la conduite de qui que ce foit ! 
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je defirerois même qu’il fût poflîble d’effacer 
ici toute imprefiïon défavorable fur le compte 
du meunier. 

Si l’on ajoute à cet inconvénient celui des 
moulins mal montés , mai entretenus & dirigés 
fans intelligence, on ne pourra guère fe difpenfer 
de fentir ianécefîité & les avantages qu’il y auroif 
d’établir le commerce des farines dans tout le 
Royaume , puifqu’on ne ferait plus expofé à 
être trompe par la cupidité , la maladrefTe & la 
négligence du meunier : les pertes , les mal- 
façons feroient toujours à la charge du mar- 
chand, qui, par cette raifon-là même, ferait 
igtéreflfé à veiller de près la farine, dont la bonté, 
la blancheur, & la qualité qui en réfultent, ne 
répondent pas toujours à la qualité du blé. 

Le commerce des farines feroit encore l’unique 
& le plus fur moyen , de rendre la mouture 
économique plus générale. Nos marchés feroient 
alors garnis de farine autant que de blé, ainfî 
qu’ils le font à Paris depuis une trentaine d’années 
que les boulangers ont abandonné i’ufage dans 
lequel ils étoient d’envoyer leur blé au moulin 
& de bluter chez eux , pour ne plus acheter que 
de la farine toute prête à être employée. 

Si la bonne Ménagère avoit le temps & l’oc- 
çafion de faire des effais de comparaifon , entre 
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les produits de différentes moutures, nous l’en- 
gagerions , nous la foüiciterions avec inftance , à 
vérifier par elle -même, fi on lui en impofe, fi 
on exagère , & fi nous avons d’autres vues que 
fa confervation & fon économie : elle verroit 
bientôt combien la mouture économique eft en 
état de lui procurer de bénéfice , & que c’ell 
un moyen affuré & connu , de retirer du même 
grain un fixième de plus en, farine , beaucoup 
plus de pain par conféquent , & d’une qualité 
fupérieure à celui qui proviendroit d’un -blé 
encore plus excellent. Pourquoi éprouve- 1- on 
fi fouvent cette trille vérité , que les chofes les 
plus utiles font ordinairement celles qui trouvent 
le plus d’oppofition lorfqu’on cherche à les 
rendre générales ! 

En 'attendant que la mouture économique, 
perfectionnée & defirée par tous les bons Ci- 
toyens , puifîè être fubftituée aux méthodes dé- 
feétueufes de moudre, ufitéeS dans le Royaume, 
je ferai remarquer que les produits des moutures 
ordinaires ne pouvant être déterminés au jufte , 
parce qu’ils dépendent non - feulement de la 
qualité du grain & de l’elpèce de moulage , mais 
eucore de la fidélité & de l’intelligence du 
meunier, comme auffi de la manière dont fon 
moulin eft monté , il faut de toute néceffné choifîr 
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le meunier le plus habile, celui qui jouit de la 
meilleure réputation, & fe confier aveuglement à 
lui : j’en connois d’honnêtes, qui font leur état 
avec une probité digne d’éloges. 

Si on ne conuoît pas fuffilamment fon meu- 
nier, & que par malheur on ait quelque raifon 
de le foupçonner , il eft bon alors de prendre 
fes précautions, pour être moins trompé que 
faire fe peut. II faudra donc d’abord pefer fon 
blé, cacheter le fac fur la ficelle, être témoin 
quand on le verfe dans la trémie, & le cacheter 
de nouveau après qu’il a été pioulu; continuer de 
payer la mouture en argent & non en fubftance, 
c’eft-à-dire, en grain ou en farine; obliger de 
rendre poids pour poids, au déchet près, qui 
eft connu & va tout au plus à cinq livres par 
fetier de blé pefant deux cents quarante. Voilà à 
peu-près la conduite qu’on peut tenir en pareil 
cas. 

J’avertis encore la bonne Ménagère, de ne 
pas abandonner déformais le fon au profit de fa 
domeftique, parce que celle-ci ne veillera pas 
a ce que le blé foit moulu à profit ; & q ue l e 
meunier , auquel elle aura pu recommander qu’il 
fafte en forte que le Ion foit abondant & gras , 
moudra & blutera mal, donnera beaucoup de 
fon à la ferrante & peu de farine à la maîtrelTe 

B ij 
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Cet ufage elt reconnu tellement abufif, que 
depuis peu les boulangers de la Capitale ne laiffènt 
plus à leurs garçons les balayeures du fournil , 
parce qu’ils ont remarqué qu’il y en avoit qui 
introduifoient dedans de la farine même , pour 
en augmenter la quantité & le prix : évitons 
toujours de fournir à autrui des occafions de 
nous tromper. 

De la Farine. 

Lorsque le blé eft revenu du moulin fans 
etre bluté , c’eft - à - dire , le fon & la farine 
confondus enfemble , il exige d’autres foins , 
d’autres manipulauons , fes propriétés font diffé- 
rentes ; enfin ce n’eft plus du grain. 

II ne faut pas répandre fur le plancher, dans 
Je grenier , la farine au fortir du moulin , blutée 
ou non , ainfi qu’on a coutume de le faire quel- 
quefois pour le blé , auffitôt qu’il elt battu , 
vanné & criblé , parce que toutes fes parties 
volatiles & favoureufes , développées par l’aétion 
du broiement, s’évaporeroient bientôt, fi on 
ne la tenoit renfermée dans des facs. La farine 
en tombant de la trémie dans la huche, perd 
toute la chaleur qu’elle a éprouvée fous la meule, 
& l’on ne doit pas craindre qu’elle contracte 
aucune odeur. 
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"En tenant la farine renfermée dans des facs , 
& plaçant ces facs dans un lieu tel que nous 
l’avons déligné à l’article de la confervation du 
blé, on empêcherait encore que l’air n’enlève 
la portion de la farine la plus fine & la plus 
légère ; que la poufiière qui pourrait s’introduire 
par la fenêtre, la porte, ou qui tomberait du haut 
du plancher , ne fe dépofe à la fuperficie du tas 
de farine ; enfin , que les rats , les chats & les 
infeéles n’y occafionnent beaucoup de dégâts : 

de bons obfervateurs ont remarqué que la mite , 

» . 

qui fe met dans la farine répandue fur le plancher 
à l’air libre, n’entroit pas aufll aifément dans les 
facs. 

Si dans quelques établilfemens où il fe fait 
une grande conlbmmation de farine , on prétend 
qu’il l'oit plus commode de répandre cette inar- 
chandife fur le plancher, ou fur le carreau d’un 
magafin , plutôt que de la diftribuer dans des 
facs , & de l’y tenir renfermée , parce que 
d’un côté on évite l’embarras & la dépenfe des 
facs, & que de l’autre on ne court pas autant 
de rifques de la part des temps humides & 
chauds , vu qu’on elt plus à même de remuer 
la farine avec la pelle, de la rafraîchir à volonté 
par l’air nouveau & froid qu’on y introduit, 
nous répondrons que c’étoit à la vérité la 
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pratique qu’on fuivoit autrefois dans les magafins 
& les hôpitaux ; mais qu’on en eft revenu à 
caufe des inconvéniens qui en font inféparables , ; 
pour adopter la pratique dont nous parlons, & 
qu’il efl démontré que la farine dans les facs 
s’échauffe moins. 

Nous répondrons encore qu’en ifolant les 
facs de farine de toutes parts , comme nous 
l’avons recommandé pour le blé , en les tenant 
ouverts lorfqu’il fait chaud ; en y enfonçant le 
manche d’une pelle jufqu’au fond , pour y 
former ce qu’on nomme une cheminée , afin que 
l’air qui pénètre dans l’intérieur du fac , enlève 
avec lui une humidité particulière qui tranfpire 
continuellement des corps végétaux amoncelés , 
la farine , fi elle vient du blé fec & mûr , fe con- 
fervera en bon état. On peut même renouveler 
ces cheminées de la même manière , en faifant à 
côté des trous perpendiculaires , depuis l’orifice 
jufqu’au fond du fac. 

Le grain moulu qui n’a pas encore pafifé au 
blutage, rapporté à la maifon, eft brut & grof- 
fier, il faut lui enlever le corps étranger qui 
donne à la farine un toucher rude & un afpetft 
défagréable ; ce corps étranger eft le fon , qui 
n’eft utile qu’au blé , & que l’on doit foigneu- 
dement féparer , parce qu’il ne peut, nourrir. 
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La bluterie, cette partie de la boulangerie fx 
perfectionnée en France, n’a été imaginée que 
pour cet effet unique. 

Mais pour procéder avec avantage à la ré- 
paration du fon , des farines , il faut faire en forte 
de choifir quand on le peut un temps favorable 
& fuffifàmment fec ; car , lorfque i’air fe trouve 
chargé de beaucoup d’humidité, celle-ci s’at*- 
tache aux bluteaux, qui ne laifîênt pas pafïêV 
toute la farine , laquelle fe détache difficilement 
du fon : cet inconvénient n’a pas lieu au moulin 5 , 
iorfqu’on blute en même temps que l’on moud. 

Je crois que c’efl une erreur de penfer qu'il 
faille laiffer féjourner un certain temps l’écorce 
du blé dans la farine , fous le prétexte qu’elle la 
conferve & la bonifie. II eft démontré , atk 
contraire , par une multitude d’expériences que 
le fon s’échauffe & s’altère plus promptement 
que la farine , qui prend à la longue de l’odeur , 
de la couleur, & particulièrement une faveur 
que l’on diflingue par le nom de goût de fon, 
ou de bis : d’ailleurs, c’eft une maxime parmi 
•les Commerçans , J que les farines s’échauffent 
d’autant plus aifémem qu’elles font plus bifes’; 
•c’eft-à-dire , qu’elles contiennent plus de Ton. 

Le fôn ne doit donc réfter mélangé avec fa 

‘farine que le temps néceflàire pour qu&Jà 
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farine qui y adhère s’en détache & fe défuniffè 
infenfiblement : ce temps eft à peu-près l'affaire 
de huit jours en été , & le double en hiver. 

Comme il faut tirer parti de tout , & notam- 
ment du grain, qui fert aux objets de première 
néceftué, on remarquera que le fon appartenant 
à ..un blé humide, moulu & bluté dans cet état, 
pourroii retenir beaucoup de farine , qui ne fe 
détache que quand il acquiert de la fécherefîè; 
il conviendrait de le pafTer de nouveau aux blu- 
teaux avant de l’employer , afin d’en féparer 
cette, farine qui pourroit entrer dans la compo- 
^dôitj.du p^ût des dqmeftiques. 

Ôq retire ordinairement du même grain plu- 
sieurs efpèces de farines qui varient en blancheur, 
jen firtefïè., en pefameur & en propriété : elles 
fpnt connues dans Je commerce fous différentes 
dénominations,.^ ne doivent leur exiflence qu’à 
la manière dont elles ;ont été moulues & blutées. 

Il n’y ; a pas de 4ixétl}qde de moudre qui faffe 
plus d’efpèce de farine du même grain, que 
«elle .par économie, parce qu’on moud & re- 
qioud, que l’on rend à parties différons produits 
qu!qn obtient, foie en.faripe ; ,foit çn fou, , 
f Qn jdiftingue d^ns la moupire éçonQmique,, 
cinq , fortes de farines , rien n’eff plus .avan- 
tageux que d’extraire ces farjnes’ à part : elles 
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ont chacune des propriétés particulières , <Sc 
propres à former un bon tout, un pain meilleur, 
plus lubflantiel , plus nourriflknt que celui qui 
réfulteroit de chaque efpèce de farine prife fé-* 
parement : toutes ces farines devroient donc 
être employées la plupart du temps enfemble , 
& un pareil mélange mériterait à jufte titre le 
nom de farine de ménage. 

Me voici ramené, comme malgré moi, à dire 
encore un mot fur les avantages du commerce 
des farines & de la moujure économique : ainft je 
terminerai cet article par une nouvelle réflexion 
à ce fujet. La bonne Ménagère ne pourrait que 
trouver un bénéfice affiné en vendant fon blé, 
pour acheter de la farine à la place , parce que 
quand elle fait moudre , elle ne s’attache point à 
connoître d’une manière pofitive le produit erç 
farine & en fon qu’on lui rend de fon grain; 
elle n’en a pas même le moyen, puifque fou vent 
elle eft à la difcrétion du meunier , tandis quç 
la farine qu’elle aurait payée au poids , lui don- 
nerait la facilité de juger, d’après un calcul exact, 
le prix auquel lui reviendrait fon pain, fans 
compter qu’elle «'aurait plus l’inquiétude du 
foupçon , la peine de foigner la mouture, l’at- 
tirail des bluteaux, les gênes continuelles de vider 
■& de remplir les fitcs , tous embarras qui occupent 
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& partagent fon temps quelquefois en pure perte. 
Nous verrons dans l’inftantque la bonne Ména- 
gère feroit encore moins expofée à être trompée 
par les marchands de grains , parce que la farine 
a des caractères frappans, difficiles à méconnoître 
pour l’œil le mqins exercé. 

« *. 

Des moyens propres à faire connoître la qualité 

de la farine. 

Rien de plus Ipécieux en apparence , que 
de dire que la farine fubftituée au blé dans le 
commerce , donneroit lieu à de nouveaux abus 
d’autant plus dangereux, qu’il lêroit difficile 
& peut-être même impoffible de s'affiner des 
mélanges de toutes fortes d’ingrédiens , qu’on 
auroit pu mettre en ulàge pour la faififier & 
i’alonger: mais l’expérience prouve le contraire; 
& j’ofe affiirer que la farine a des caractères 
diftinCtifs de bonté & de médiocrité, comme 
le grain qui la produit. 

S’il s’agiffbit d’indiquer ici toutes les manières 
par lefqueües on éprouve la farine, il feroit 
néceffaire de citer la pratique de ceux qui ont 
continuellement fous les yeux cette marchandile; 
puilque les fariniers , les meuniers & les bou- 
langers ont chacun la leur , indépendamment 
de l’habitude qu’ils ont prelque tous, pour juget 
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à la première infpedion de la farine, quelle eft 
l’efpèce & la qualité du grain d’où elle provient; 
mais il nous fuffira de rapporter les marques 
les plus fenfibles, qui peuvent fervir comme 
de pierre de touche à la bonne Ménagère, 
pour connoître la valeur de la farine. 

Nous lui avons déjà^défigné les bonnes & 
les mauvaifes qualités du blé , faifons-en autant 
pour la farine. 

La meilleure farine eft d’un jaune citron, 
sèche , grenue , pefante ; elle s’attache aux 
doigts, & prelfée dans la main elle refte en 
une efpèce de pelotte : pour juger de fa bonté 
d’une manière encore plus exade , il faut en 
faire une boulette avec de l’eau, fi la pâte qui 
en réfulte , après l’avoir bien maniée , s’affermit 
promptement à l’air , prend du corps & s’alonge 
fans fe féparer, c’eft un figne alors qu’elle eft 
bien faite , & que le blé qui l’a fournie eft de 
la meilleure qualité. 

La farine de moyenne qualité a un œil 
moins vif, elle fait une pâte qui mollit & tient 
aux mains ; elle eft courte & fe rompt volontiers 
lorfqu’on veut l’étendre. 

Quant aux farines altérées, elles s’annoncent 
allez par leur odeur qui eft ordinairement aigre 
ou infede , odeur qui pourrait être mafqitée 
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dans le grain, mais que les meules ne manquent 
pas de développer. 

On peut encore pour connoître la qualité 
de la farine , employer le moyen fuivant : prenez 
une livre de farine, formez-en une pâte avec 
une fuffifame quantité d’eau , maniez enfuit» 
çette pâte pendant un demi -quart d’heure, 
puis tenez -JLà entre les mains fous le robinet 
d’une fontaine, d’où fort un filet d’eau qui, 
en pafiant fur la pâte, doit traverfer un tamis, 
afin que s’il fe détachoit quelque chofe de 
la pâte on pût l’y incorporer; dès que l’eau 
aura entraîné avec elle toute la matière farineufe, 
& qu’elle ceflera d’être blanche, il reliera dans 
les mains une fubftance çolante , qui en s’éten- 
dant préfente une membrane tranfparente , qui 
ne s’attache pas aux doigts mouillés. On pèle 
cette matière, & s’il s’en trouve entre quatre 
& cinq onces , on peut conclure que c’eft la 
meilleure farine. 

I 

Moins la farine fournira de cette matière 
çolante , moins auflî elle aura de qualité ; je 
dis toujours la farine , parce que le blé pourroit 
en contenir beaucoup & la farine n’en donner 
que très - peu. Le meunier en moulant mal 
laifïe beaucoup de gruau dans les fons , diminue 
d’autant la valeur & la bonté de la farine , ainiî 
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que la proportion de cette matière colante , 
qui n'eft jamais abondante dans les blés niellés , 
dans les blés humides & dans les moutures 
victeufes. 

Outre que l’abondance de la matière colante 
efl un caradère de la bonne qualité de la farine, 
elle peut fervir encore à faire reconnoître leur 
mélange & leur détérioration, puifque cette 
matière colante ne fe rencontrant que dans la 
farine qu’on retire du blé , tous les ingrédiens 
qu’on y ajouteroit diminueraient fa quantité. 

J’ai déjà avancé que la connoilfance des 
farines étoit pour le moins auflx facile à acquérir 
que celle des grains qui les avoient produites , 
ce qui m’a engagé à ajouter que la bonne 
Ménagère ne ferait pas plus expofée à être 
trompée de ce côté; en effet, fi les commerçans 
pouvoient jamais fe permettre d’introduire dans 
les farines de la craie, du plâtre, &c. il fuffiroit 
de les délayer à grande eau ; ces matières* étran- 
gères fe dépoferoient bientôt en fe préfèntant 
telles quelles font. Il feroit bien aifé encore de 
s’en apercevoir, ainfi que je l’ai déjà dit, en 
faifant avec ces farines du pain qui feroit lourd 
& mafïïf : mais enfin ’, plus la farine contiendra 
de matière colante, plus elle fera d’un bon 
travail, rendra de pain & dé bonne qualité. 
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De l'eau dans le pain. v . 

k A bonté du pain ne dépend nullement de 
la qualité des eaux avec lefquelles on le fabrique , 
c’eft le degré de chaleur qu’on leur donne qui 
y contribue ; les expériences que j’ai faites dans 
quelques endroits où cette opinion étoit le plus 
en vogue, ne me permettent plus de douter 
de cette vérité. 

Toutes fortes d’eaux, pourvu qu’elles foient 
potables, peuvent fervir indifféremment à la 
préparation du levain , au pétriffage de la pâte 
& à la fabrication du pain ; ainfi l’eau de puits, 
l’eau de citerne , l’eau de fontaine , l’eau de 
rivière & l’eau de pluie, ne préfentent dans la 
fermentation & la cuiflbn de cet aliment, aucune 
nuance de légèreté , de blancheur & de faveur , 
capable d’en défigner la nature , l’efpèce & 
l’origine. 

On auroit peine à fe perfuader combien l’idée 
daps laquelle on eft en province que l’eau fait 
le pain , combien , dis-je , cette idée nuit à la 
bonté *de cet aliment; lorfqu’il eft mauvais on 
ne s’en prend jamais à l’imperfeétion du moujage 
ou à l’ignorance du fabriquant , c’eft toujours fur 
la qualité des eaux qu’on fe rejette , & l’im- 
poflibilité de s’en procurer d’autres, accoutume 
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infenfiHement à une nourriture défeiflueufe , 
qu’on pourrait facilement re&ifier fi l’on n’étoit 
pas trompé fur ies véritables caufes. 

Les Auteurs qui font continuellement difpofés 
à expliquer dés phénomènes qui n’exiftent point, 
& à perpétuer des erreurs qui n’ont aucune 
vraifemblance , devraient bien vérifier fi leur 
opinion eft fondée avant d’en faire part, & 
ne pas défigner toujours l’eau où cuifent les 
légumes & qui diflout parfaitement le lavon , 
comme la feule propre à fabriquer du bon pain , 
puifque la plupart des boulangers de la Capitale, 
fe fervent de l’eau de puits, qui n’a précifément 
aucune des propriétés qu’ils exigent; on ne 
difconviendra pas cependant que le pain de Paris , 
ne foit un des meilleurs qu’on mange en Europe ; 
ç’eft donc le degré de chaleur qu’on donne à 
l’eau qui produit tout l’effet. 

Je ne contefte pas que dans quelques Arts, 
l’eau ne puifle avoir de l’influence ; mais ce n’eft 
pas ici le lieu d’en donner la raifon : j’obfer- 
verai feulement que l’air concourt davantage à 
la qualité & à la faveur d’une eau qui n’efl: pas 
dans la claffe des eaux minérales , que la petite 
quantité de matière faline & terreufe , très-fouvent 
infipide qui s’y trouve en dilfolution. 

L eau en s’unilfant avec la farine dans le 
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pctrifîage , lâche Ton air iorfque la pâte fermenté 
& qu’elle éprouve la chaleur de la cuiffon , à 
peu-près de la même manière que fi on la faifoit 
chauffer, en forte qu’elle a beau être légère , 
avant de s’être corporifiée avec la pâte, elle 
fe trouve par ce moyen , aflîmilée à l’eau la plus 
pelante : il feroit bien impolïî^le aux buveurs 
d’eau de deviner l’efpèce qu’ils boiroient, fi elles 
étoient toutes dans l’état tiède. 

On peut établir en général , que l’eau doit 
être employée dans la fabrication du pain fous 
trois états, i.° telle qu’elle eft quand il fait 
chaud, 2. 0 tiède en hiver, 3. 0 enfin, chaude 
dans les grandes gelées ; mais on a remarqué 
qu’il réfultoit toujours de la même farine , trois 
qualités de pain différentes , & que la meilleure 
étoit confiant ment celle qui avoit été pétrie à l’eau 
froide. Le pafn à l’eau froide ou tiède, fera 
toujours plus délicat que celui à l’eau chaude. 

Beaucoup de gens de la campagne, font 
dans l’ufage de faire bouillir la totalité de l’eau 
qu’ils veulent employer pour préparer leur pain: 
j’en ai vu courir le village, pour chercher un 
vafe affez grand pour la contenir; mais il fuffit 
d’en faire bouillir une partie , & de la mêler 
enfuîte toute bouillante avec l’autre qui efl: 

froide, 
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ffoide, d’où il ré fuite une eau à la température 
que l’on defire* 

Que l’on fe donne bien de garde fur -tout 
de verfer fur le levain de l’eau bouillante, 
même dans le temps où le grand froid rend 
l’eau chaude néceffaire , dans l’intention de la 
tiédir auffitôt par le mélange de l’eau froide, 
parce qu’elle furprendroit la pâte , la rendroit 
grile, molle, lui ôteroit de fa fermeté & de fg 
confi fiance ; c’eft fans doute comme cela qu'il 
faut entendre les mauvais effets que l’on attribue 
fens preuve à l’eau qui a bouilli , on a voulu 
dire l’eau bouillante. Mais cçmoie dans les 
temps chauds & dans certains endroits , l’eau 
pourront contenir des infe&es ou des œufs , on 
ne devrait jamais l’employer fans la pajfer à 
travers un tarais de crin ferré. 

* > 

Du Levain. 

• L E levain efl la partie la plus eflentielfe , la 
plus délicate & la plus difficile de la fabrication 
du pain. Cet aliment fans lui ne feroit autre 
chofe qu’une galette plate, vifqueufe, indigefle- 
& fans goût. 

Le procédé que l’on fuit dans la préparation 
du levain , la quantité qu’on en introduit dans 
la farine , l’état de fermentation où il fe trouve 
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à J’inftant même qu’on va l’employer, la né- 
ceflite' de le veiller & de le conduire dans le 
pétrin , font autant de points d’où dépendent la 
légèreté, la blancheur, le volume & le bon goût 
du pain : arrêtons-nous un inftant fur chacun 
de ces, points , iis méritent bien qu’on s’y rende 
attentif. Je garantis qu’après cela on pourra faire 
avec le grain le plus médiocre , de très - bon 
pain. 

Je l’avoue , & je dois en prévenir la bonne 
Ménagère , ce que je vais expofer dans cet ar- 
ticle & dans ceux qui fuivent , eft abfolument 
contraire aux principes qu’elle a adoptés, & 
aux ufages qu’elle fuit; mais j’efpère qu’avant 
de juger , elle voudra bien exécuter à la lettre , 
lâns préoccupation. Je me flatte qu’enfuite elle 
renoncera à fon antique routine % avec les regrets 
de ne pas l’avoir abandonnée plus tôt. Faifons en 
forte de la rapporter ici en abrégé cette antique 
routine : les femmes intéreiïântes auxquelles je 
m’adrefle, méritent d’être'eclairées fur cet objet, 
& non critiquées. 

Le levain de la dernière fournée, lorfqu’on 
eft fur le point de s’en fervir , a quelquefois huit 
jours , & même plus , fuivant la grandeur du 
four , le nombre des confommateurs , l’ulâge & 
le goût du pays. Le foir, la veille de la cuiflon , 
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on dépofe ce levain dans un enfoncement pré- 
paré au milieu de ia farine deftmée à être convertie 
en pain , on le délaye , dans toutes les faifons, 
avec de l’eau chauffée au point qu’on n’y lauroic 
tenir la main : on y mêle peu-à-peu la farine 
circonvoifine , qui fait à peu-près le douzième 
de la totalité de celle qu’on le propofè d’em- 
ployer : on en forme une pSte molle qu’on 
lailfe repofer toute la nuit dans le pétrin, & 
qu’on tient chaudement couvert : le lendemain 
matin on le trouve prefque toujours crevalfé à 
la furface & dans les côtés , affailfé & aplati , 
ayant coulé de toutes parts par rapport à fon 
peu de confiftance & à fon trop grand apprêt. 
II exhale alors une odeur aigre très - fenfibie ; 
enfin il eft palfé. 

C’eft cependant avec un levain de cette 
efpèce que l’on fe propqfe de faire le pain. 
Que peut-on efpérer du meilleur grain & de la 
plus belle farine lorfque le fondement de tout 
l’édifice eft manqué ! lor&u’on continue toujours 
d’agir fans principes , * e l’on pétrit fans foin 
avec de l’eau très-chaude , que la pâte eft mal 
tournée , qu’on l’enfourne trop tôt ou trop tard , 
fans être jamais à fon vrai point ; enfin quand 
le four eft mal conftruit , & qu’il n’eft pas 
chauffé au degré qu’il convient î 
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pain ; non-feulement parce qu’il ne nourrit pas 
par lui-même , mais encore à caufe des obftacles 
qu’il apporte néceflairement à la bonne fabrica- 
tion du pain : il a encore un autre défaut capital; 
c’eft d’exciter l’appétit, &«de paflêr en entier tel 
qu’on l’a pris , fans être digéré ; en forte qu’il 
ell prouvé qu’une livre de pain , dans la com- 
pofition duquel il n’y a pas de fon, fubftante 
davantage qu’une livre & un quart avec du fon. 

Cette obfervation , confirmée par un très- 
grand nombre d’expériences, & faite par des 
Entrepreneurs qui avoient beaucoup de monde 
à nourrir , leur a fait préférer de diftribuer aux 
ouvriers un pain moins bis & en moindre quantité ; 
ce changement a réuffi fingulièrement bien. 

Tous les jours on dit qu’un pain ferré, greffier 
& bis , nourrit davantage parce qu’il tient plus 
long-temps dans l’eftomac; mais c’efl précifé- 
ment le contraire : plus un pain a de volume , 
plus il doit occuper l’eflomat , qui par fa capacité 
a befoin d’être rempli ; or le fon ell un moyen 
d’empêcher le volume du pain , & par confé- 
quent il fait perdre à cet aliment une partie de 
fes effets nutritifs loin de les augmenter. La mé- 
thode de laiffer la totalité du fon dans la cotn- 
pofition du pain , entraîne après elle encore 
d’autres inconvcniens : le fon aide beaucoup à la 
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fermentation de la farine avec laquelle il fe trouve 
mêlé , & il la fait bientôt gâter , fi on n’a pas 
la précaution de la remuer fouvent, premier 
inconvénient. Dans le pétrilîâge , le l'on toujours 
grolîler , toujours étr^pger à la farine , empêche 
l’eau de s’incorporer dans cette dernière, d’une 
manière aulîi indme , aufll uniforme , d’où il 
réfulte une pâte inégale , fécond inconvénient» 
Les levains dans lefquels il entre du fon , font 
toujours très -aigres; ils perdent trop prompte- 
ment l’état vineux qui leur eft néceflaire pour 
donner un bon apprêt à la pâte , troifième in- 
convénient. Le pain qui contient trop de fon , 
ne peut perdre fon humidité au four , il refte 
prefque toujours mat ou gras , ce qui en accélère 
la moififlure, quatrième inconvénient. 

Tous ces inconvéniens , & beaucoup d’autres 
qu’il feroit fuperflu de rapporter ici , ont été bien 
fentis par le Gouvernement, qui vient d’ordonner 
la féparation de vingt livres de fon par fac du 
poids de deux cents livres de grain , qu’on em- 
ploie à la fabrication du pain de munition. Les 
Soldats béniront à jamais la mémoire du Miniflxe 
éclairé, qui a déterminé le Prince bienfaifant à 
accorder à fes troupes une meilleure nourriture. 

C’eft donc une faufle économie , que de faire 
entrer , pour ne rien perdre , tout le fon dans le 
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pain , puifqu’indcpendamment des effets dont 
nous parlons, il n’en réfuite qu’un aliment dé- 
fagréable; ainfi il vaudroit mieux en engraifler 
les beftiaux , que de l’employer à la fabrication 
du pain. II eft cependant un moyen , pour ne 
rien perdre, de retirer du fon tout ce qu’il peut 
procurer au pain , en féparant le peu de farine 
qu’il contient encore à la faveur de l’eau , fans 
employer le feu : à la vérité , fa mouture éco- 
nomique ne donne que des fons parfaitement 
épuifés; mais en revanche ceux qui proviennent 
d’autres moutures , fe trouvent chargés encore 
d’une excellente farine , capable de donner au 
pain plus de faveur, & une augmentation de 
poids confidérable : voici de quelle manière. 

On mettra le foir , la veille de la cuiffon, le 
fon à tremper dans l’eau , qui pendant la nuit 
pénétrera toute l’écorce , détachera infenfi- 
blement la matière farineufe , & généralement 
tout ce qu’elle peut avoir de nourrifiant : le 
lendemain matin on remuera le fon , que l’on 
preffera entre les mains pour achever la fépa- 
ration de la farine & ne laifler que le bois : on 
paifera l’eau ainfi chargée à travers une toile 
forte ou un tamis de crin , & elle pourra fervir 
au pétriffage de la pâte. 

Cette méthode de féparer par le lavage la 
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qu’elles donnent une'pâte qui n’a pas de foutien : 
or le Tel remédiera à ces deux inconvéniens ; 
mais il faut en proportionner la dofe , afin que 
le bon goût du pain fe trouve plutôt développé 
que mafqué & détruit par l’âcreté du fel quand 
il s’y trouve par furabondance : cette dofe eft 
à peu-près une demi-livre par quintal de farine, 
réfultante des blés des provinces feptentrionales. 

Du Pétrin, 

% 

Jusqu’à préfent il n’a pas encore été 
queftion des ultenfiles ufités & néceflaires pour la 
fabrication du pain ; nous avons fuppofé que la 
bonne Ménagère connoifîoit, ou étoit à portée 
de connoître ceux qui font les plus commodes 
& les plus mdifpen fables à cet objet ; mais il y 
en a deux que l’on doit regarder comme Jes- 
plus eflèntiels , & dont la forme peut influer 
fur le fuccès de tout l’ouvrage ; c’eft le pétrin 
& le four , il eft bon d’en dire deux mots. 

Le pétrin , connu encore fous les noms de 
male & de huche , eft une auge de bois ou coffre 
long > P* us étroit dans fa partie inférieure qu’à 
fon ouverture , fait du bois le plus <lur qu’on 
puiffe trouver ; mais ce pétrin a l’inconvénient de 
permettre à l’eau de féjourner dans les angles , 
& de pénétrer enfuite à travers. Combien de 
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fois n’a-t-on pas vu le levain délayé s’échapper 
au moment du pétriflage ! il convient, pour y 
remédier, de garnir ce? angles de farine emaflee, 
avant d’y verfer l’eau deftinée à faire la pâte. 

Une forme plus commode de pétrin, & que 
J’pn doit préférer à celle du carré long, c’eft le 
pétrin qui reflçmble à peu - près à un tonneau 
qu’qn auroit coupé dans tome la longueur ; on 
y remue plus aifément la pâte, elle s’y trouve 
plus ramaflee & dilpofée à faciliter les bras du 
pétrifleur : Qn nétoye d’ailleurs beaucoup tnieux 
,ce meuble , ce qui eft un grand avantage , car 
on ne fauroit entretenir le pétrin dans une trop 
grande propreté. 

II eft inutile de donner ici les proportions 
que doit avoir le pétrin, puifqu 'elles font réglées 
fur la quantité de pain qu’on a à fabriquer ; il 
faut toujpprs qu’il foit beaucoup plus long que 
large & profond , parce que celui qui travaille 
la pâte a plus de moyens de la retourner, & de 
donner les cjifférens mouvemens qui font né- 
ceflàires pour qu’elle devienne unie > légère 
bien longue. 

II faut que le pétrin foit placé dans un lien 
fort clair, qui pe foit ni trop chaud ni trop 
froid , & fitué favorablement pour le pétrifleur, 

afin qu’il puiflê y vpir & travailler à l'aile : 

s’il 
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s’il eft fous une fenêtre , on l’ouvrira en été afin 
de tempérer la fermentation ; on la fermera au 
contraire en hiver , pour garantir le levain & la 
pâte des imprelîîons de l’air : il faut encore 
que le couvercle joigne exactement, & qu’il 
n’y ait pas dans le voifinage du pétrin, d’égout 
ou de matières en putréfa&ion. 

Du Four. 

Tout le monde croit connoître la véritable 
forme du four ; mais la plupart de ceux qui fe 
mêlent d’en conflruire, manquent prefque tou- 
jours du côté des proportions qu’il doit avoir : 
il eft ordinairement plus grand qu’il ne faut, 
& la chapelle ou voûte qui couvre l’âtre eft trop 
haute ; en forte que rien n’eft plus rare que de 
rencontrer chez une bonne Ménagère un four 
bien fait. 

. 

II conviendrait que le four fut toujours à 
couvert & près de la cheminée , pour y pouvoir 
entretenir la chaleur & confommer moins de 
bois : fa forme eft fouvent déterminée par la 
fuuation du lieu où il fe trouve placé; mais elle 
eft aflez communément ovale. 

On fait l’âtre du four avec de la terre glaife, 
ou du carreau , ou des briques , ou du grès ; 
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c’efl félon les reflources que l’on a. Le grès eft 
préférable en ce qu’il garde plus long -temps 
la chaleur , & que les briques s’échauffent <5c fe 
refroidiffent trop promptement , ce qui brûle le 
pain fans le cuire: voici à peu-près les dimen- 
fions que devroit avoir le four d’une niaifon 
particulière. 

Sur une voûte conflruite folidement en briques 
ou en moellons , on placera l’âtre du four , qui 
doit être pavé & très - plane : on donnera 
à l’âtre une furface de cinq pieds environ de 
longueur , fur quatre pieds dans fa plus grande 
largeur ; la plus grande élévation du dôme ou 
chapelle au-deffus de l’âtre feroit d’un pied à 
un pied & demi , environnant de toutes parts le 
foyer , à l’exception de la partie antérieure, où 
l’on pratiquera une ouverture , nommée la bouche 
du four, affez grande pour laifTer introduire le 
pain : cette bouche feroit garnie d’une porte de 
fer, comme celle d’un poêle, bien adaptée, que 
l’on pourroit ouvrir & fermer à volonté , pour 
que la chaleur ne puiffe pas fe perdre , & que 
le pain placé à l’entrée puiffe y cuire comme 
celui qui occupe le fond. 

En pratiquant au-deffus du four une efpèce 
de chambre, & tenant le deflous de la voûte 
fort propre, la bonne Ménagère pourroit retirer 
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de ces deux endroits une très-grande utilité; fur 
ie haut , elle fécheroit fon grain quand il feroit 
humide ou trop nouveau , dans le bas elle 
expoferoit , en hiver , le levain & la pâte qui 
s’apprêtent difficilement. 

M. de Puimarets , ce citoyen auffii éclairé 
qu’il elt refpe&able, ayant appris que 1’hôpital 
général de B rives , qui lui a les plus grandes 
obligations , donnoit à moudre les feigles , très- 
humides & gras fous la meule; il fit égalifer 
& carreler en briques le deffus du four, & élever 
les murailles de fix pieds de haut, en prolongeant 
les ouras du four dans cette chambre , par le 
moyen des tuyaux de poêles, & de cette manière 
il procura une excellente étuve économique. 

Du Pétrijfage. 

D U moment que le levain a été de'pofé au 
bout du pétrin, au milieu d’une fontaine , oii 
bien placé dans une corbeille, fuivant la failon , 
c’elt -à-dire , couverte & près du feu quand il 
fait froid , & dans un endroit frais en été ; il faut 
avoir l’attention , dès qu’il a acquis les caractères 
effentiels que nous lui avons affigné pour être 
employé, de ne pas le toucher, fans quoi on 
eft expofé à ne pas recueillir le fruit des foins 
qu’on a pris à ce fujet. 

D ij 
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Si le levain , pendant qu’il parvient à fon 
apprêt, n’étoit pas couvert, qu’il fût expofé 
aux infultes des enfans , des animaux domef- 
tiques, à des mouvemens brufques & violens, 
à des exhalaifons fétides: la fermentation alors 
feroit bientôt interrompue ou trop accélérée ; il 
s’échapperoit du dedans un principe fj iritueux , 
invifible, mais odorant; le levain s’afTaifferoit , 
fe creveroit , il pafferoit en un clin - d’œil à 
i’aigre , & ne donneroit , étant ainfi employé , 
qu’un pain de mauvaife qualité : il vaudroit 
mieux alors fe déterminer à recommencer fon 
levain, c’eft -à-dire, à le rafraîchir avec l’eau 
froide & de la farine , plutôt que de rifquer 
Une fournée entière. 

Mais nous voici arrivés à l’inftant de faire fa 
pâte. La farine eft déjà dans le pétrin avec le 
levain , il ne s’agit plus que de les mêler en- 
femble, par le moyen de l’eau froide, tiède ou 
chaude , & de travailler le tout vivement , for- 
tement & à propos. 

Je fuppofe que le levain eft au point où il 
faut qu’il l'oit pour produire le meilleur effet : 
s’il n’a pas été mis en fontaine on en fait une , 
& on le met doucement , fans le rompre , fur 
une partie de l’eau ; on délaye très-promptement 
& très - exa&ement le levain, afin que l’eau 
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s'empare de ï’efprit qu’il contient, l’empêche 
de Te difliper , & qu’il ne refle aucuns grumeaux. 
Quand le levain efl ruffilainment délayé , on y 
ajoute le reliant de l’eau , qui doit être froide 
en été, pour rafraîchir le mélange échauffé par 
l’adion des mains & de l’air ; chaude en l’hiver, 
au contraire , pour produire un effet oppofé. 

Le levain étant fuffifamment délayé , & pour 
ainfi dire dans l’état liquide , on a l’attention 
de rompre la fontaine , afin que tout le liquide 
fe répande & loit arrêté par l’autre partie de 
farine defiinée à être convertie en pain; alors 
commence le pétriffage. 

On ramafîê le tout enfemble, afin qu’il en 
rélulte une maffe uniforme, que l’on manie bien 
en la portant de gauche à droite & de droite à 
gauche , la gouleyant & la découpant , la divifant 
avec les mains ouyertes, & non en y enfonçant 
les poings fermés , en pinçant & en arrachant la 
pâte avec les doigts pliés & les pouces alongcs; 
c’eft ce qu’on nomme frafer. 

Cette pâte efl encore molle, un peu groffière 
& inégale ; on la travaille de nouveau & de la 
meme manière , ayant l’attention chaque fois de 
ratiffer le pétrin , d’introduire enfuite dans la 
maffe, avec un peu d’eau, la pâte qu’on en a 
détachée : la pâte efl alors plus uniforme & plus 
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ferme ; cette fécondé opération s’appelle contre- 
frafer. 

Si l’on veut terminer le pétriffâge d’une ma- 
nière plus complète , il faut faire un enfon- 
cement dans la pâte ainfi frafie & contre-frafée , 
y verlèr de l’eau froide ou tiède. Cette eau , 
ajoutée après coup & incorporée à force de 
travail dans la pâte , achève de divifer & de con- 
fondre les parties les plus groflières de la farine, 
& par le mouvement continu , vif & prompt , 
forme du nouvel air qui rend la pâte plus 
tenace , plus longue , plus égale , plus légère , 
ce qui produit un pain plus favoureux, plus 
perfillé & plus blanc ; c’eft ce qu’on appelle 
le bajjïnage de la pâte. Ce troifième travail ne 
devroit jamais être négligé , il coûte peu de 
peine & vaut beaucoup. 

Pour ajouter encore à la perfection que le 
baflinage donne à la pâte , on la bat en la pref- 
fant par les bords , en la pliant fur elle-même , 
en la preflant , l’étendant , la découpant avec 
les deux mains fermées & la laiffant tomber 
avec effort. 

La pâte étant travaillée convenablement , on 
la retire du pétrin par parties , en la découpant 
& la battant encore à mefure qu’on la met 
en maflè fur le tour où elle refte une demi- 
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heure afin qu’elle conferve fa chaleur & entre 
en levain , H faut la tourner & la divilèr au 
contraire fur le champ lorfqu’il fait chaud. 

Le pétriflage fini & la pâte fur le tour, on 
ratifie le pétrin pour faire avec les ratifiâmes le 
levain de la cuiflon prochaine , on y ajoute le 
double de farine & de l’eau froide pour former 
une pâte ferme qu’on laiflê dans le lieu le plus 
frais de la maifon ; on ne fauroit trop blâmer 
la mauvaife habitude dans laquelle on eft d’a- 
bandonner la pâte à elle-même fans être con- 
tenue dans un vaifleau quelconque , parce qu’au 
lieu de s’élever elle s’étend plutôt , ce qui fait 
un apprêt défectueux ; ainfi il convient de 
mettre la pâte dans des paniers ou des corbeilles 
d’ofier qu’on faupoudre avec du petit fon ou 
de la farine , de peur que la pâte ne s’attache au 
fond ; on expofe ces paniers à l’air libre dans 
les temps chauds , & il faut les envelopper de 
couvertures & les tenir chaudement quand il 
fait froid. 

Dans tous les temps la pâte eft comme le 
levain , elle demande un certain degré de cha- 
leur intérieurement & à l’extérieur pour s’ap- 
prêter doucement , lentement & par degrés , en 
forte qu’il eft eflèntiel ,♦ quand on eft obligé 
d’accélérer ou de tempérer la fermentation , de 
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tâcher que les moyens oppofe's qu’on emploie 
produifent toujours à-peu-près le même effet , 
c’efl-à-dire que la pâte demeure le même temps 
en été & en hiver. Mais ne celfons de le ré- 
péter, parce que cela efl aufli eflentiel que la 
préparation du levain , il faut éviter d’enfoncer 
les poings dans la pâte & de la fouler à force 
4e bras ( ainfi que cela fe pratique dans les 
campagnes & même dans la plupart des villes ) ; 
on doit , au contraire, prendre la pâte par 
portions en i’aiongeant , la foulevant , la ferrant 
dans les mains, en la ralfemblant & la battant 
avec force. 

Il faut encore employer fuffifamment d’eau 
dans le pétriflâge , afin que le levain foit bien 
délayé & que la pâte ne foit pas trop ferme, 
autrement le pain feroit maflîf , lourd & peu 
profitant ; l’eau ajoutée à la pâte devient nour- 
riffante , & c’ell un bénéfice pour la bonne 
Ménagère qui économifera un peu de farine & 
nourrira également bien fon monde ; après le 
pétrilfage de la pâte , il ell naturel de palfer à 
la cuiffon du pain. 

De la Cuiffon du pain. 

Lorsque le levain a été pris dans fon 
■vrai point, que le pétrilfage a été bien fait. 
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que la pâte a été tournée, cliftribuée dans des 
paniers de différentes grandeurs , enveloppée 
de toiles ou de couvertures , il faut longer à 
allumer le four , parce que le temps néceflàire 
pour le chauffer au degré convenable efl à-peu- 
près celui que la pâte exige pour fon apprêt. 

On fe fervira , pour chauffer le four , de 
toutes les matières combuflibles que le territoire 
fournit, en évitant d’employer les bois peints, 
à caufè du danger dont efl pour le pain la 
couleur qui les recouvre ; on ne fe fervira pas 
non plus de paille , parce que c’efl une perte 
pour l’engrais des terres , que ce chauffage erf 
outre n’a pas aifez de force. 

Le four dans lequel on ne cuit pas tous les 
jours , demande davantage de bois & plus de 
temps pour le chauffer , c’efl ordinairement 
environ deux heures , d’ailleurs ce terme doit 
être relatif à la quantité du bois dont on fe 
fert , à la grandeur du fbur , à la groffeur & 
à l’efpèce de pain qu’on veut cuire. 

* On ne peut pas toujours concilier le moment 
où la pâte fera prête avec celui où le fbur aura 
allez de chaleur , puifque cela dépend encore 
d’une infinité de circonflances que l’expcrience 
raifonnée faura prévoir. Il vaut mieux que ce 
l'oit le four qui attende après la pâte , parce 
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qu’on l’entretient chaud avec peu de foin, 
au lieu qu’il faut recommencer l’autre quand 
il a paffé fon apprêt. 

Le four doit être chauffé également & à 
propos , s’il l’eft: trop , le deffous du pain brûle 
& le dedans ne cuit point : quand il ne l’eft: 
pas fuffifamment , il s’aplatit plutôt que de lever, 
il demeure mat , gras & pâteux ; il eft donc 
important de faifir le point fixe du four. 

Chacun a fa manière de connoître la chaleur 
du four. Les uns jettent à l’entrée une pincée 
de farine , fi elle roufîit fur le champ , la chaleur 
eft au point convenable ; fi elle noircit , il eft; 
trop chaud ; enfin fi elle conferve fa couleur, 
le four n’eft pas fuffifamment chauffé : les 
autres frottent l’âtre ou la voûte avec un bâton , 
s’il en fort des étincelles , c’eft figne que le 
four eft au point qu’il faut ; mais l'habitude , 
quand elle n’eft: pas aveugle , en apprend plus 
que ces moyens , fouvent fort équivoques. On 
connoît bientôt fon four lorfqu’on l’a gouverné 
plufieurs fois. 

Quand on eft affiné que le four eft chaud 
également par - tout , on ôte les tifons , on 
arrange la braife à côté de la bouche du four , 
& on nettoie bien l’intérieur avec l’écouvillon , 
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au bout duquel font plufieurs linges mouillés 
& tords. 

On doit faire attention de prendre la pâte 
comme le levain , c’eft - à - dire à fon point , 
plutôt moins que trop ; pour peu qu’on ait 
d’expérience à faire du pain , on s’aperçoit 
bientôt à la vue quand la pâte eft alfez levée, 
lorfqu’elle a acquis un volume alfez confi- 
dérable , qu’elle réfifte aux doigts qui la preflent 
fans fe rompre à la furface ; l’ufage des paniers 
deviendroit un indice alluré , parce que la pâte 
parvenue à Ion apprêt feroit reconnue à une 
hauteur marquée. 

D ès que le four eft bien nettoyé & que la 
pâte a atteint le degré qu’on fouhaite , on l’en- 
fourne promptement en renverfant la pâte des 
paniers fur la pelle faupoudrée de petit fon , afin 
que le delfus fe trouve en delfous ; on* garnit 
d’abord le fond du four des plus gros pains, 
on les arrange avec adrelfe les uns à côté des 
autres fans qu’ils fe touchent : lorfque tout efl; 
enfourné , on ferme la bouche du four , & on 
la lailfe quelquefois ouverte lorfqu’il elt trop 
chaud , afin que le pain cuife fans brûler. 

Les pains demeurent dans le four le temps 
proportionné à leur volume & à leur elpèce. Plus 
le pain eft blanc , moins il eft long à cuire ; 
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c’eft environ une heure & demie pour la pâte h 
plus ferme , & la moitié pour celle qui eft la 
plus légère. On ne devroit jamais faire de trop 
grands pains , ils fe forment & fe cuifent mal : 
on s’aperçoit que le pain eft cuit , quand en 
frappant deflus du bout du doigt, il raifonne 
avec force, & iorfqu’à la baifure , la mie prefle'e , 
revient comme un reflort. 

En ôtant les pains du four, il faut les ranger 
à côté les uns des autres , & ne pas les ren- 
fermer qu’ils ne foient reflues & parfaitement 
refroidis; car depuis l’inflant que la pâte eft mife 
au four, jufqu’à ce que le pain qui en réfulte 
foit parfaitement refroidi , elle exhale fans dis- 
continuer une partie de l’eau avec laquelle on 
l’a pétrie. 

Le pain eft un objet trop précieux à la fanté , 
& trop avantageux, parmi les agrétnens de la 
vie , pour dédaigner les moyens Amples & peu 
difpendieux de le mieux fabriquer; ce n’eft pas 
par fa croûte que l’on peut juger toujours de 
fa qualité, il faut examiner l’intérieur, A la mie 
eft sèche , fpongieufe , parfemée de trous égaux 
entr’eux , & ayant un goût de noifette ; A en le 
coupant elle eft lifté , c’eft une preuve qu’il eft 
bon & bien fait ; mais ce n’eft pas au fortir du 
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four qu’il faut s’en a durer , on doit attendre 
qu’il l'oit parfaitement refroidi. 

J’en refterois-là fi le blé étoit le feul grain 
dont on fît du pain ; mais comme le feigle, 
i’orge , le blé de Turquie, le farrafin & la pomme 
de terre , font également réduits fous cette forme , 
& qu’ils font la nourriture principale d’un tiers 
des habitans du Royaume , je ne faurois me 
dil'penfer de traiter en abrégé de chacune de 
ces farines. 

Du Seigle. 

L E feigle eft , après le froment , le grain 
dont on fait le plus d’ufage en Europe , & qui 
fournit le meilleur pain. 

Il y a des feigles de première , de fécondé , 
de troifième qualité : on cultive également des 
feigles d’hiver & de mars ; on en retire au 
moulin plufieurs efpèces de farines, foit par 
la mouture , foit par la bluterie. Les boulangers 
en font différens pains ; du pain blanc avec la 
plus belle farine , du pain de ménage en mêlant 
toutes les paffées ; enfin un troifième pain plus 
commun, dans lequel on n’introduit que les 
dernières farines, & que l’on peut comparer 
au pain bis du froment , fabriqué avec les farines 
dépouillées de la fleur & des gruaux. 
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Le feigle le plus eftimé à Paris , efl: celui 
qui croît dans la Champagne , on doit le choifir 
clair , peu alongé , gros , fec & pelant ; il fe 
conferve mieux que le blé : les mêmes catifes 
l’altèrent, & les mêmes moyens le garantiflent ; 
mais quand il efl; vicié il exhale une autre odeur. 

Il efl: exrêmentent eflèntiel avant de porter 
le feigle au moulin , qu’il foit plus fec que le 
froment , parce qu’il efl: naturellement plus 
humide ; mais quand il a été recueilli fec , mûr 
& bien gardé un certain temps , on peut le 
moudre fans inconvéniens ; trop nouveau ou 
trop fec , il demande les mêmes précautions , 
parce qu’il produiroit encore plus d’inconvéniens. 

Le feigle étant pointu , plus alongé & par 
conféquent plus fonneux que le blé , il rend 
moins de farine & plus de fon : il faut tenir les 
meules plus rapprochées pour moudre ce grain , 
parce qu’il ne s’échauffe pas autant , & que d’ail- 
leurs on ne fait ordinairement qu’un moulage. 

La farine de feigle , parfaitement moulue & 
blutée , n’a pas l’œil jaune de celle du froment : 
la matière qui colore cette dernière n’y exifte 
pas ; elle efl douce au toucher , d’un beau blanc , 
& exhale une odeur de violette qui la caradérife ; 
fi on en fait une boulette avec de l’eau , la pâte 
qui en réfulte n’eft pas longue. & tenace comme 
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celle du bit , elleeft au contraire courte , graffe, 
s’attache aux doigts mouillés, ne fe durcit pas 
promptement à l’air. 

Le feigle que l’on cultive prefque par-tout, 
efl la nourriture principale des habitans des pays 
froids , où il efl: ordinairement meilleur que dans 
les pays chauds , plus avantageux à la végétation 
du blé : il croît cependant en abondance dans 
quelques - unes de nos provinces , dont il fait 
pareillement la nourriture fondamentale ; mais 
il s’en faut que le pain qu’on en prépare , foit 
également bien fabriqué dans les endroits où 
l’on en fait ufage ; ce qui tient aux mêmes vices 
que nous venons de démontrer à l’égard du 
pain de froment : moulage peu foigné , levain 
aigre & en trop petite quantité , eau trop chaude , 
mauvais pétriffage , enfin cuiflon imparfaite , tels 
font les défauts eflentiels qui rendent la fabrication 
du pain de feigle défectueux , & qu’on peut 
corriger aifément , en fe fervant des mêmes 
moyens prefcrits pour faire avec le blé le plus 
médiocre un bon pain ; il efl vrai que le feigle 
ayant quelques propriétés différentes du blé , 
les procédés qu’on doit fuivre pour fa fabri- 
cation doivent aufit varier un peu ; mais les 
principes font les mêmes. 

Pour faire le levain de feigle , on prendra 
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la pâte aigrie de la dernière fournée , qu’on 
délayera le loir, avant de fe coucher, avec de 
l’eau & la moitié de la farine deftinée à être em- 
ployée pour le pain , au lieu du tiers comme pour 
le levain du froment : on fait la pâte plus ferme. 
On dépofe ainfi le levain , entouré de farine , 
au milieu d’une fontaine , ou bien dans des cor- 
beilles placées fuivant que la faifon l’exigera : 
le lendemain matin on le trouvera parfaitement 
levé. On pourra également rafraîchir ce levain , 
fi on eft curieux d’avoir un pain plus levé & 
plus délicat ; mais fur - tout qu’on ne l’emploie 
jamais qu’il n’ait les qualités requifes , c’eft-à- 
dire , crevalfé, & qu’il exhale, non pas l’aigre, 
mais une odeur vineufe. 

Pour délayer le levain de feigle , on agira de 
la même manière que pour celui de froment, avec 
cette attention feulement , que la pâte foit plus 
ferme d’abord, parce que le. travail ne lui donne 
pas de confiftance, & qu’enfuite elle relâche à 
l’apprêt ; par la même raifon , on ne balfinera 
pas la pâte , on ne la travaillera pas autant ^ 
parce que la farine du feigle eft plutôt com- 
binée avec l’eau que celle de froment. 

Quand la pâte efl: faite, on la tourne & on la 
diltribue dans des paniers ; c’eft ici fur - tout 
que les paniers & les corbeilles font le plus 
• indilpenfables 
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indifpeftfables pour contenir la pâte de toutes 
parts, & favorüer la fermentation qui s’opère plus 
difficilement que celle du froment. 

II convient de donner à la pâte de feigle 
moins d’apprêt qu’à celle de froment , de l’ex- 
pol'er à l’air dans l’été , & couverte dans un lieu 
chaud quand il fait froid : ce feroit fe tromper 
que d’el'pérer qu’elle lèvera & bouffera autant ; 
on doit donc l'enfourner avant que la fermen- 
tation l'oit achevée , parce qu’au lieu de le gonfler 
au four , elle crèvera infailliblement , <5t s’aplatira 
à caul'e de fon peu de vifcofité. 

Le four doit être plus chauffé , pour que la 
chaleur faififfe fur le champ la pâte de feigle; 
mais fi on veut que la cuiffon fe faffe & s’achève, 
il faut laifler la porte du four ouverte , afin que 
le pain , qui autrement s’étendroit & s’affaiflèroit 
bientôt , comme je viens de le dire , fi le four 
n’étoit pas affez chaud, puiffe fe refluer dans 
l’intérieur , ce qui exige un temps plus long : on 
efl: obligé de Jaiffer le pain de feigle davantage 
au four que celui de froment. 

Le pain de feigle tient le premier rang après 
le pain de froment ; il a même un avantage que 
n’a pas ce dernier, c’efl: qu’il relie frais long- 
temps , fans prefque rien perdre de l’agrément 
qu’il a dans fa nouveauté , avantage précieux 
- £ 
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pour les habitans de fa campagne, qui n’ont pas 
le temps de cuire fouvent : ce pain eft aflez 
favoureux pour n’avoir pas befoin de fel, Ton. 
goût eft agréable, & porte avec lui un parfum 
qui ne déplaît à perfonne. 

Quels que foient nos foins dans la culture du 
feigle , quelques recherches que nous fafîions 
dans les moyens d’en préparer un bon pain, 
jamais cet aliment ne fera auffi léger ni auftl 
bon que celui qu’on obtient du froment : ce 
qui donne le principe de cette fupériorité , 
n’exifte pas dans le feigle , ainfi que dans les 
autres grains farineux ; mais il ne faut pas , par 
rapport à cette différence , croire que le pain de 
feigle foit lourd comme l’on dit , qu’il ne con- 
vient qu’aux eftomacs vigoureux ; fans doute 
quand il eft dans l’état mat & gras , mais Iorf- 
qu’il eft bien fabriqué , il fe digère auffi aifément 
que le pain de froment. 

Du Méteil. 

Nous avons déjà examiné le froment & 
le feigle chacun à part ; l’un & l’autre ont des 
caractères particuliers qui les diftinguent entre 
eux, & quelques propriétés communes qui les 
rapprochent, en forte que mélangés, leurs effets 
doivent fe confondre & ne former qu’un bon 
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tout ; c’elt ce qui arrive dans l’affortiment des 
farines de la même efpèce. 

Le méteil eft, comme l’on fait , le mélange du 
froment & du feigie, femé & récolté enfembfe 
dans des proportions différentes , ce qui a donné 
lieu à des dénominations connues fous l’épithète 
de méteil, gros méteil , petit méteii & blé ramé. 

Quoique les fentimens foient encore partagés 
fur les avantages ou les défavantages de fa culture 
du méteil, comme les cultivateurs, en attendant 
que le procès fe juge, continuent de l’enfe- 
mencer , de fe recueillir & de fe faire fervir à 
leur nourriture, je dois, fans m’occuper de fa 
queftion, parler des moyens d’en préparer un 
bon pain. . * : : _ . ■ t 

Le méteil donne une farine moins jaunâtre 
que celle du froment non mélangé; mais auflî 
elle a un autre afpeét & un goût différent : la 
préfence du feigie dans cette farine , quand 
bien même ce grain ne s’y trouveroit que pour 
un huitième , comme dans ce qu’on nomme 
blé ramé, fe décèle à l’odeur de violette qu’elle 
lui communique , à l’état gras de la pâte, & à 
la faveur du pain. 

Les bonnes Ménagères des villes & des cam- 
pagnes , mettent quelquefois , par goût , par 

économie ou par habitude, un peu de feigie 
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dans leur pain : fans avoir récolté de méteil , 
elles font moudre & bluter à part le feigle & 
le froment, en différentes proportions, enfuite 
elles ne mêlent les deux farines qui en réfultent, 
qu’au moment où elles veulent les employer: 
cette opération eft facile , il y a même du profit 
à ne la pas négliger ; mais il faut la faire vingt- 
quatre heures avant la cuiffbn du pain. 

Les procédés que nous avons expofés con- 
cernant la fabrication du pain de froment , 
doivent être les mêmes que ceux qu’il faut em- 
ployer pour le pain de méteil , en général pour 
tous les farineux qu’on peut réduire fous cette 
forme i ainfi , quiconque fera bien au fait de 
la bonne préparation du pain , parviendra à 
faite tous les pains poffibles des différens grains 
Sc de leur mélange : il y a feulement des diffé- 
rences légères à obferver dans les manipulations, 
que l’habitude éclairée & dirigée, ne tarde pas 
à apprendre. 

i Quand Je levain a été compofé , fuivant 
les précautions dont il a été queftion à l’article 
de la préparation du levain du froment , on le 
délaye de la même manière le foir avant de fè 
coucher : le lendemain matin on pétrit avec 
force & vivacité, en fbulevant la maffe, la dé- 
coupant, la résumant fans l’entaffer avec les 
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poings , ainfi qu’on a coutume de le faire dans 
l’opération générale du pétriflàge. 

La pâte formée avec la farine de méteil , n’a 
jamais la longueur & la vifcofité de celle de 
froment , parce que le feigle qui y entre dans 
des proportions variées , affoiblit & partage cette 
-qualité que le froment poflede à un fi grand 
degré ; mais plus il y aura de ce dernier dans 
le méteil, plus il faudra employer de levain, 
tiédir l’eau , pétrir long-temps la pâte, la rendre 
forme, lui laiffer moins prendre d’apprêt, l’en- 
fourner plus tôt , chauffer davantage le four & 
Py tenir plus long-temps. On font fort bien que le 
méteil eft. d’autant meilleur que le blé y domine; 
mais contenant tantôt plus de feigle que de 
froment, & tantôt plus de ce dernier que dut 
premier, ce mélange doit produire des effets 
difFérens dans la mouture , dans le produit des 
farines , & dans les réfultats en pain. On peut 
dire cependant que te méteil-, pour les habitans 
des villes , fora toujours celui qui contiendra un 
tiers de feigle fur deux de froment , & que le 
méteil des habitans des campagnes , fora partie 
égale de ces deux grains , dont on aura féparé, 
comme cela a lieu prefque par- tout , le gros ôc 
te petit fon. 

Le pain de blé -méteil, tient le milieu entre 
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le pain de froment & cehii de fèigle ; il eft bon , 
favoureux , très - nourriflant. Je pourrois bien 
entrer dans d’autres détails lur les avantages 
infinis de cette compofition de pain, qui participe 
des deux grains les plus précieux pour les Euro- 
péens ; mais je me fuis déjà aflez étendu : 
P allons à l'orge. 

De l’Orge. 

L’o RG E , ce grain fi vanté dans l’antiquité, 
efl plus employé aujourd’hui dans la préparation 
de la bière & de l’eau-de-vie de grains , ou 
pour la nourriture des beftiaux, que dans la 
fabrication du pain. 

L’orge mondé de fa première enveloppe, 
reflemble à peu - près , pour la couleur & la 
forme , au blé de mars : le meilleur eft dur , 
fec , pefant , fe caffant difficilement fous la 
dent , & préfentant dans fon intérieur , une 
farine aflez blanche & ferrée. 

La farine de l’orge eft prefque toujours dé- 
feèlueufe , à caufe de cette première enveloppe 
qui s’écrafe un peu au moulin ; elle eft sèche 
& rude au toucher , ayant un œil rougeâtre : 
il on en fait une boulette avec de l’eau, elle 
exhale l’odeur de celle faite de froment , mais, 
elle n’en a ni la longueur , ni la ténacité : en 
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étendant cette pâte, on remarque qu’elle eft 
encore plus courte que celle du feigle. 

Il eft facile de juger , d’après les effets pré- 
liminaires que nous venons de rapporter fur 
l’orge , combien- ce grain eft peu fufceptible de 
donner un pain bien fermenté : j’obferverai, en 
paflant r que toutes les fois qu’une pâte farineule 
manque de liant & de vifcofité , qu’elle abforbe 
& retient peu. d’eaa dans fes parties, il faut 
abfolument la manier & la retourner à force de 
bras & le plus long-temps qu’on pourra ; ainft 
l’art de bien pétrir , en pareil cas , eft auffi im- 
portant que l’emploi d’un bon levain : on peut 
parvenir , par ce moyen , à communiquer à la 
pâte une partie de ce liant & de cette vifcofité 
qui font, pour ainfi dire, L’office de charpente 
dans le pain-. 

Comme la farine d’orge a la propriété de fe 
durcir volontiers à l’air, étant mile en boulettes 
avec de l’eau , il faut en premier, lieu faire la 
levain bien ferme, dans la proportion de la moitié 
de la farine qu’on a deflein de transformer eft 
pain ; enfuite le b affiner , *c’eft - à - dire , y ré- 
pandre de l’eau , afin d’unir davantage les parties 
les plus groffières , de rendre le levain, plus 
collant & plus dilpofé à fermenter. 

Oa fuivra pour le pétriffiage de la pâte de 
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farine d’orge , la même conduite qu’on a tenue 
relativement à celle de feigle , au baffinage près t 
qu’il ne faudra pas manquer, fi on veut avoir 
un pain paffable : le baffinage & le travail 
ajoutent à l’effet du levain , à l’apprêt de la 
pâte ; quant à la cuiffon , le four a beioin d’être 
un peu moins chauffé , & on ne doit pas y 
laiffer le pain auffi long-temps. 

Le froment & le feigle fourniflent chacun 
féparément du bon pain. Perfonne ne difcon- 
yient que l’un & l’autre de ces grains , mélangés 
avec l’orge, lui communiquent les propriétés dont 
il efl privé pour pouvoir produire un pain bien 
conditionné : c’efl: encore ce que l’expérience 
Juftifte continuellemént ; mais rien ne paraît 
plus ridicule , que de fourrer dans un pain déjà 
mat par lui-même , de l’ers ou orobe , des vefces 
& autres femences légumineufes, qui concourent 
encore à augmenter la féchereffe & la pefanteur 
naturelles du pain d’orge , fans qu’il foit pour 
cela plus nourriffant ; il vaut infiniment mieux 
lèul., & préparé tel que nous l’indiquons. 

Le pain d’orge ordinaire efl toujours rou- 
geâtre , fec , dur & caffant ; fa mie n’eft pas 
molle , ni fpongieufè ; il s’émiette aifément , & 
quelques heures après la cuiflôn , à peine con- 
ferve - 1 - il cette qualité qui appartient à toute 
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efpèce de pain , celle d’être tendre au fortir du 
four : quelque parfait qu’il foit , en obfervant 
les précautions que nous avons recommandées 
dans la fabrication , il faut convenir qu’il fera 
encore bien éloigné , pour la bonté , du pain 
de froment & de feigle. 

Du Blé de Turquie. 

On cultive le blé de Turquie dans quelques- 
unes de nos provinces , où on en prépare de la 
bouillie , des gâteaux & du pain. Les Peuples 
qui en font leur nourriture principale ne con- 
noiiïent pas l’art de moudre, & par conféquent 
celui de faire du pain ; ils mangent ce grain 
fous la forme de gâteaux , entiers , verts & cuits 
comme des petits pois ; ils le concaffent dans 
des mortiers de pierre , & le réduifent fous une 
forme de galette. 

Les grains de blé de Turquie font de la 
grofleur d’un pois , & récompenfent au centuple 
les foins qu’on donne à leur culture : on porte 
ce grain au moulin où on l’écrafe & on le blute, 
pour en féparer l’écorce ou le fon ; la farine 
qui en provient eft rude au toucher, jaunâtre 
& très-favoureufe : voici le procédé particulier 
dont on fe fert dans le Béarn pour venir à bout 
d’en faire du pain. 
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On commence à faire bouillir une quantité 
d’eau , proportionnée à la farine qu’on a deiïein 
d’employer : dès qu’elle a acquis le degré d’é- 
bullition , on met dans le pétrin toute la farine 
qu’on defline à la cuite , on la divife en deux 
portions ; c’ell-à-dire , qu’on pratique dans le 
milieu une rigole , dans laquelle on verfe une 
fuffilànte quantité d’eau bouillante , & comme 
la chaleur de celle-ci ne permet pas de faire la 
manœuvre avec la main , on fe fert d’une fpatule 
de bois , efpèce de pelle avec laquelle on délaye 
la farine , la remuant fort & long - temps , pour 
en faire une pâte dure. 

Quand le degré de chaleur permet de pétrir 
cette pâte avec les mains , on fait un trou dans 
la mafle & on y met le levain , ayant foin de 
le bien mêler avec la pâte qu’on pétrit de nou- 
veau , après quoi on laifle la mafle en repos , 
on la couvre & on la laifle fermenter : pendant 
ce temps on a foin de chauffer le four. 

Lorfqu’on s’aperçoit que la pâte eft aflea 
levée , on la délaye de nouveau avec de l’eau 
froide, en quantité fuffifante pour lui donner 
la confiftance d’une pâte molle, après quoi on 
eji remplit des terrines garnies de feuilles de 
châtaignier ou de choux, qu’on a fait faner en 
les approchant du feu* 
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Les terrines étant remplies ,à un pouce près, 
on les met au four; la pâte s’élève en cuilknt 
& déborde quelquefois d’un pouce , ce qui 
forme une croûte ; on laiffe cuire autant qu’il 
eft néceffaire r en retitant les terrines du feu, 
on les renverfe fur une table , le pain fe détache, 
on en fépare les feuilles , & le pain de blé de 
Turquie eft fait. 

En réfle'chiflànt fur ce procédé , il eft aifé 
d’apercevoir que l’eau bouillante employée en 
Béarn pour la préparation du pain de blé de 
Turquie, enlève, à l’aide de la chaleur, une 
matière extraétive de ce grain , qui donne , avec 
l’elpèce de travail qu’on fait fubir à la pâte , 
le liant fi néceffaire à la bonne fermentation , & 
fans laquelle on ne peut obtenir que de mauvais 
pain. Les terrines font l’office des panetons ou 
corbeilles , dans lefquels il faut toujours mettre 
la pâte , de quelque nature qu’elle foit , pour être 
entretenue dans une douce chaleur , & retenue 
de toutes parts , pour s’apprêter plus aifément & 
mieux. 

Tout levain peut fervir à faire le pain de blé de 
Turquie, pourvu qu’il foit abondant, nouveau 
& de bonne qualité : on le Jfert indifféremment 
du levain de froment ou de blé de Turquie lui- 
même , qu’on emploie pour le pain dont il s’agiu 
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Le pain de blé de Turquie, préparé comme 
je viens de l'énoncer , conftitue la nourriture la 
plus commune des habitans de la campagne; 
les perionnes à leur aife en mangent auffi avec 
plaifir , & en font mettre dans la foupe où il 
mitonne fort bien : il fe conferve en hiver une 
quinzaine de jours ; en été il fe defsèche plus 
vite : il ell fujet d’ailleurs à moifir comme tout 
autre pain trop long -temps gardé. 

Du Sarrafin. 

Le Sarrafm, appelé très -improprement lie 
noir, croît volontiers par-tout : on avoit voulu 
proferire la culture de ce grain , de peur qu’il 
ne nuisît à celle du froment; mais comme ce 
grain vient dans les terreins les plus maigres, 
qui ne rapporteroient pas en blé la femence 
qu’on y auroit jetée , & qu’on peut le femer 
après la récolte du feigle & du méteil , c’efl 
un moyen d’avoir deux inoiïïôns dans une année , 
& on ne làuroit trop multiplier les reflources 
alimentaires pour les temps malheureux. 

Le larrafin donne beaucoup de Ion & peu 
de farine par conféquent ; cette farine eft d’un 
blanc-gris , femblable à celle.d’un blé qui auroi» 
été mouillé , elle eft toujours piquée à caufe de 
l’écorce que les meules divifent St y répandent; 
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car i’inté rieur de ce grain eft fort blanc , mais 
l’enveloppe en eft épailTe & noirs ; ii feroit à 
fouhaiter que le meunier , accoutumé à moudre 
ïe farrafin , i’écrafât fans trop découper l’en- 
veloppe, qu’il fit ce qu’on appelle une mouture 
ronde, dans laquelle le fon eft toujours large, 
fec & plat. 

La farine de farrafin mile ai boulettes , eft 
un tant foit peu plus longue & plus collante 
que celle d’orge , mais beaucoup moins que 
celle de la pâte du feigle, & à plus forte raifen 
de la pâte de froment ; elle exhale une odeur 
particulière qu’on ne fauroit définir , mais qui 
ne relïêmble en rien à celle des grains dont 
nous parlons. 

La pâte de la farine de larrafin, demande 
prefque autant de travail , pour être convertie en 
pain , que celle d’orge ; un levain jeune en 
grande quantité; un pétriflâge vif & prompt, 
fans baflînage, afin qu’elle acquierre cette téna- 
cité , ce liant qui forme le foutien de la pâte 
qui eft en fermentation , & la voûte du pain 
qui cuit; expolèr cette pâte dans des paniers, 
placer ces paniers dans un lieu chaud pour 
l’apprêter, l’enfourner avant d’être à fon point, 
enfin le laiflèr au four un peu plus de temps 
que pour l’orge , parce qu’elle eft plus difficile 
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à fe refluer & à cuire par conféquent s voilà 
les feuls moyens qu’on peut mettre en ufage 
pour préparer avec la farine de farrafin , un 
pain meilleur qu’il n’elt ordinairement, fans 
néanmoins être encore très - bon ; on a beau 
faire , ce pain ne relie pas frais long-temps , 
dès le lendemain même de fa cuiflon , il. fe 
sèche, fe fend, s’émiette, & finit par devenir 
infupportable. j 

Quelques perlonnes ont avancé que le far- 
rafin nourrifloit davantage que le feigle, l’orge 
& le blé de T urquie , on ne fait fur quel 
fondement ; car entre ces grains , il elt celui 
qui contient le plus d’écorce, & qui donne 
par conféquent , le moins de farine ; fi on eût 
dit au lieu du farrafin , fa farine pure & bien 
dépouillée de fon , à la bonne heure , encore 
eft-il prouvé que l’orge elt après le froment, 
le grain le plus nourriflant. 

Ou a encore attribué au pain de farrafin la 
vertu de reflèrrer , mais c’eft comme quand on 
prétend que le pain de froment convient aux 
mélancoliques , le pain de lèigle aux terapé- 
ramens fanguins , le pain d’orge aux gouteux , 
celui du blé de Turquie aux gens attaqués de 
ïapiërre. II peut bien arriver que le premier jour 
pu l’on feroit ufage de ces pains , on s’aperçût 
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de quelqu’altération dans l'économie animale, 
parce que toutes les fois que l’on change de 
nourriture , de quelqu’efpèce qu’elle foit , cette 
économie s’en relient , mais l’habitude en eft 
bientôt contractée ; ainfi le pain dont on con- 
tinue l’ufage, ne conferve que fa vertu alimen- 
taire , comme toute efpèce de vin conferve la 
vertu corroborative ou cordiale. 

Quoique le farrafin puilïe être avantageux 
aux cultivateurs , parce qu’il croît aifément 
par -tout, & mûrit allez vite pour permettre, 
dans une année favorable , d’en faire deux 
récoltes : quoique le pain qu’on en prépare 
foit fain , nourriflant & fort fufceptible de le 
digérer, il n’en elt pas moins vrai de dire, 
n’en déplaife à ceux qui le préfèrent au pain de 
froment , qu’il eft le plus miférable de tous les 
pains, après cependant le bonpernickel. Peut-être 
les Bretons & les habitans du Tirol ont - ils 
un moyen de moudre ce grain lans écralèr 
en même temps fon enveloppe , peut -être 
que le làrrafin qui croît dans leurs contrées a 
plus de qualité ; toujours eft -il certain qu’un 
pareil pain n’eft pallàble que dans une cir- 
conftance qui ne permettroit pas de s’en pro- 
curer d’autres , & où l’on eft trop heureux que 
les lubftances deftinées à remplacer ce qui nous 
manque, ne renferment rien de mal fain. 
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Nous avons remarqué, en parlant du pain 
d’orge , que ia farine de ce grain , mife en 
boulettes & étendue, étoit extrêmement courte, 
qu'elle fe rompoit aiféinent, qu’elle manquoit 
de ce liant fi effentiel pour permettre à l’eau 
d’entrer en grande abondance dans la pâte , & 
à la fermentation de s’y établir d’une manière 
convenable au travail du pain ; qu’enfin il falloit 
l’aflocier avec le feigle & le froment qui avoient 
fuffifamment de ce liant & de cette vifcofité 
pour lui en communiquer : nous confeilierions 
la même chofe à l’égard du farrafin , fi ce dernier 
en acquérant par fon mélange avec d’autres 
grains la propriété de mieux lever, ne portoit 
pas toujours avec lui un caractère qui lui eft 
propre dans l’état fermenté , celui d’avoir une 
légère amertume & une couleur noire. 

De pareils mélanges font cependant prati- 
qués dans quelques endroits : le bonpernickel , 
par exemple , que j’ai déjà nommé plus haut, 
eft un compofé de feigle , d’orge & de farrafin 
dans lequel on fait tout entrer ; on y aperçoit , 
même fouvent alTez diftin&einent , jufqu’à des 
brins de paille , des femences étrangères entières 
qui ont échappé à la meule; ce compofé rend 
un pain d’une couleur encore plus noire & d’une 
faveur plus amère & plus fure par les procédés 
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cléfe&ueux qu’on emploie à fa fabrication. La 
uéceffité m’a contraint , pendant la dernière 
guerre , de manger de ce vilain pain avec beau- 
coup d’autres François qui n’en étoient pas plus 
contens que moi, & j’ofe aflitrer, malgré tout 
mon refpeél pour le grand Hoffmann , & I es 
égards que j’ai pour ceux qui, fans examen, 
ont adopté fon opinion , que fi les Weltphaliens 
font forts & vigoureux , ce n’eft pas à l’ufage 
d’un pain auffi de'teftable , dont ils prennent à 
peine une demi-livre par jour, qu’ils font 
redevables de leur vigueur; mais parce que 
indépendamment de leur conflitution naturelle, 
qui chez eux, ell robufte dès en naiflint, ils ont 
fans ctfle l’eftomac rempli de choux, & prin- 
cipalement de pommes de terre, ainfi que 
d’autres racines potagères , qui , dans cette partie 
de l’Allemagne, font excellentes & monftrueufes. 

Suppofons maintenant que d’une part, on 
eût beaucoup d’orge, de blé de Turquie & 
de farrafin ; que de l’autre, on fe trouvât 
privé de la reflource du froment & du feigle ; 
alors ne vaudrait - il pas mieux, plutôt que 
d’employer ces grains qui , feuls ou réunis , ne 
donneront jamais qu’un pain de médiocre qualité, 
chercher la matière collante &. vifqueufe dont ils 
font privés, dans quelques végétaux communs, 
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qu’on leur ajouteroit enfuite ! pourquoi en 
pareil cas n’auroit-on pas recours aux pommes 
de terre ï c’elt même ia circonltance unique 
où iJ faille réduire ces racines fous la forme de 
pain , parce qu’ayant le défaut contraire à l’orge , 
au blé de Turquie & au farrafin , c’elt-à-dire 
que pofledant moins d’amidon que de collant 
& d’humide , on ne peut abfolument , fans 
addition de farine , les convertir en aliment qui 
reflemble tout-à-fait au pain. 

Sans doute je pourrois m’expofer à quelques 
reproches, fi je n’accordois pas aux pommes 
de terre , une place dans un Ecrit où il s’agit 
des différens pains que l’on prépare dans le 
royaume ; celui qu’on a fait de plufieurs ma- 
nières avec ces racines , a eu trop de réputation 
pour ne pas mériter également d’être indiqué ici. 

Des Pommes de terre. 

Il n’y a pas de plante auffi ctonname, 
auflt productive, qui exige moins de la terre 
5c du cultivateur que les pommes de terre ; 
elle fe plaît dans tous les climats , tous les 
terreins lui font propres , la récolte ne manque 
prefque jamais , quelques mois fuffifent pour 
qu’elle acquière fon accroifièment & toute la 
perfeCUon ; elle eft à l’abri des accidens que 
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«os moiffons effuient fi fouvent, parce que {* 
maturité de la partie fa plus eflentieffe , s’opère 
dans l’intérieur de la terre ; enfin quiconque 
a été témoin de fa fécondité prefque njira- 
cuieufe de cette plante, n’a pu fans injuftice, 
fui refufer fon admiration. 

Les pommes de terre , confidérées du côté 
d® fa nourriture, offrent également les plus 
grandes reffources, elles réuffiffent aux plus 
robuftes comme aux plus foibles, les perfonnes 
de tout âge & de tout fexe en font ufao- e , 
fans éprouver aucune fuite fâcheufe; elfes font 
fufceptibfes d’une infinité de préparations, le 
déguifent de mille manières différentes , & 
acquièrent dans les affaifonnemens , de quoi le 
prêter à toutes nos famaifies & à tous nos 
goûts ; en un mot , le cuifinier dont l’an eft 
aujfourd hui fi recherché & fi important , trou- 
vera dans les pommes de terre, une ample 
occafion d’exercer fon efprit inventif & allé- 
chant ; mais ce qui a droit de nous intéreffer 
le plus particulièrement, c’eft que le bon 
cultivateur, qui a l’avantage d’ignorer Je luxe 
& la délicateffe des tables , peut compofer fon 
repas frugal de pommes de terre : ces racines 
cuites fous les cendres & affaifonnées de quelques 
graras de fel , deviennent un mers fimple, 
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Ægeftible & fort fain : s’il refioit encore quelqu* 
doute fur leur falubrité, il fuffiroh d’examiner 
& d’interroger c;ux qui s’en nourriffént depuis 
leur n ai fiance, pour être affuré que les pommes 
de terre font un des végétaux les plus précieux 
à l’humanité. 

II feroit fuperflu de rapporter ici tous les 
moyens qu’on a tentés jufqu’à préfent, p®ur 
faire du pain économique de pommes de terre, 
en employant ces racines fous différentes formes, 
dans des proportions variées & avec plufieurs 
efpèces de farine : je me bornerai feulement à 
donner une recette de ce pain , elle pourra fervir 
de modèle pour tous les pains qu’on fe pro- 
poferoit de compofer de cette manière avec 
d’autres farines que celle du froment. 

Prenez la quantité que vous voudrez em- 
ployer de pommes de terre, faites -les cuire 
dans l’eau, ôtez-en la peau & écrafez-Ies enfuite 
avec un rouleau de bois,, de manière qu’il ne 
refte aucun grumeau & qu’il en ré fuite une 
pâte unie, tenace & vifqueufe; ajoutez à cette 
pâte, le levain préparé dès la veille, fuivant 
la méthode qui a été déjà expofee, & toute la 
.farine deftinée à rentrer dans la pâte , en forte 
qu’il y ait moitié pulpe de pommes de terre 
& moitié farine; pétrifiez bien le tout avec 
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l'eau néceflaire : quand la pâte fera fuffifain- 
ment apprêtée, enfournez-la, en obfervant que 
le four ne foit pas autant chauffé que de cou- 
tume , de n’en pas fermer aufîltôt la porte 
& de F y biffer cuire plus long - temps : fans 
cette précaution effentielie , la croûte du pain 
feroit dure & caffante , tandis que l’intérieur 
ferait humide & pas affez cuit. 

C’ell lur-tout la farine d’orge, celle du 
blé de Turquie & de farrafin qu’il faut traiter 
de cette manière, puisqu'elles donnent un pain 
infiniment meilleur, étant mêlées avec la pulpe 
de pommes de terre , que fi elles étoient em- 
ployées feules ou enfemble ; «on a même re- 
marqué qu’elles perdoitnt , par leur mélange 
avec ces racines , l’âcreté & l’amertume qu’on 
leur reproche, elles acquerront en même temps 
la faculté de nourrir plus agréablement & plus 
économiquement. 

Les tentatives qu’on a faites pour convertir 
les pommes de terre en pain , fans y ajouter 
de la farine , n’ont eu abfolument aucun fuccès; 
mais fi par malheur on le trouvoit un jour 
prive de tous grains ; que pour fukfifter il ne 
reliât d’autres reffources que des pommes de 
terres en abondance ( fafle le Ciel que ce temps 
foit loin de nous ), mais enfin s’il arrivoit, ne 
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feroit-il pa$ bien avantageux alors de connoître 
différentes façons d’accommoder ce s racines , & 
principalement de pouvoir en faire du pain ! 
Voici un moyen que j’ai fou vent elîâyé, & 
qui m’a conftamment réuffi. 
r On lave & on nettoie bien les pommes de 
terre dans piufieurs eaux ; on les divife à l’aide 
d’une râpe de fer-blanc ; la pulpe qui en pro- 
vient tombe dans une grande terrine à moitié 
pleine d’eau propre ; on mêle & on prefiê le 
tout entre les mains : la liqueur fè colore, on 
la pâlie à travers un tamis de crins , on verfe 
de nouvelle eau fur le marc relié dans le tamis, 
& qu’on répète fulqu’à ce qu’il foit entièrement 
épuifé , & que l’eau qui en fort ne foit prefque 
plus colorée. On trouve au fond du vale une 
farine dépofée fur laquelle nage une eau bru- 
nâtre que l’on jette ; on en ajoute de nouvelle 
à piufieurs reprifes pour laver cette farine qui 
lé sèche aifément à l’air ou à la plus douce 
chaleur , & devient extrêmement blanche : c’eft 
un véritable amidon. 

On prend partie égale de cette farine ou 
amidon & de pulpe de pommes de terre , on y 
ajoute un peu de levure & de fel délayés & 
fondus dans l’eau , pour former de la totalité 
une nulle que l’on travaille fortement & avec 
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foin ; on l’expofe enfuite dans un lieu chaud 
pour lever, puis on l’enfourne; enfin on obtient 
par la cuiflon un pain fort blanc , favoureux 
& très-nourriflant : ce pain peut être qualifié, 
avec raifon, de pain de pommes de terre , pour 
lequel il faut néceflâirement employer la farine 
retirée , comme je viens de l’indiquer , parce 
que ces racines séchées au four & mifes enfuite 
en poudre, ne produiroient jamais le même 
effet. 

Pendant que je tiens cet objet , je crois devoir 
obferver que l’amidon étant le principe ali- 
mentaire , par excellence , des farineux , & fè 
trouvant en outre répandu dans beaucoup d’autres 
végétaux que ceux dont l’ufage eft le plus 
ordinaire & qui fera toujours préférable , on 
pourrait féparer de ces végétaux l’amidon qu’ils 
renferment , de la même manière que nous 
l’avons décrit pour les pommes de terre , & le 
faire fervir enfuite au même but : ces végétaux 
fùflent-ils âcres, caufliques & mordicans, tels 
que le pied de veau , la bryonne , le colchique , 
les marrons - d’inde , le glayeul , l’ellébore : 
l’amidon qu’on retirera de leurs racines étant 
bien lavé, fera toujours doux, nourriflànt & 
falubre ; femblable à la racine du magnoc d’où 

les Américains retirent une farine dont ils font 
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leur principale nourriture , après en avoir féparé 
une liqueur qui eft un vrai poifon qu’ils rejettent : 
cette farine , mife fous une forme de galette , 
eft ce qu’ils nomment la cajfave , dont la plupart 
font l’équivalent de notre pain. 

Les intempéries des faifons ont quelquefois 
forcé pour fe nourrir , d’avoir recours à des 
matières dont les effets étoient directement op- 
pofés à nos efpérances ; il femble même que 
dans ces temps malheureux, la néceffrté nous 
conduife , pour ainfi dire , la main fur les 
fubftances les plus pernicieufes : nous éviterons 
ces accidens , dont l’Hiftoire nous offre des 
exemples effrayans , en ne perdant pas de vue 
la méthode de préparer du pain de pommes de 
terre , avec de l’amidon retiré de quelque 
plante que ce foit. 

Ne ceffons d’attaquer un préjugé qui paroi t 
prendre faveur tous les jours : on propole & 
on défigne continuellement une foule de végé- 
taux non farineux , pour convertir en pain ou 
pour augmenter la quantité de cet aliment , fans 
faire attention qu’on diminue & qu’on altère fa 
bonne . qualité ; que la plupart des fubftances 
deftinées à h nourriture , perdent une grande 
partie de leur vertu alimentaire , dès qu’on les 
foumet à une préparation pour laquelle iis ne 
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font pas propres : combien de fois , en ignorant 
celle qui leur convient , ne les dénature-t-on 
pas à grands frais! 

Jouilfez mieux, excellentes Ménagères, des 
préfens de la Nature toujours libérale : donnez 
à manger à votre monde , les noix , les amandes, 
& prefque tous les fruits , fans aucun apprêt : 
faites cuire tout fimplement vos racines ou vos 
herbes, pour enlever ce qu’elles ont d’acrimonieux 
& de dé (agréable , ne convertifiez en pain que 
les fubflances farineufes reconnues fufceptibles 
de cette préparation ; enfin , fi vous vous dé- 
terminez à réduire les pommes de terre fous la 
forme de pain , que ce ne l'oit que dans les cas 
particuliers que je vous ai mis fous les yeux; car 
ces racines font une forte de pain que la Pro- 
vidence vous préfente tout formé, elles n’ont 
beloin que d’être cuites dans l’eau ou fous la 
cendre , & relevées par quelques grains de fel , 
pour fournir un aliment fimple & bienfaifant. 

De la Bouillie. 

COMME la bouillie elt après le pain , la 
forme fous laquelle on emploie le plus com- 
munément les farineux , & qu’il y a des pays où 
l’on le nourrit de l’un & de l’autre de ces deux 
alimens, dans une proportion égale entr’eux, 
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j’ai cru, fans trop vouloir blâmer les tifages 
reçus , ni rien innover , pouvoir ajouter ici 
quelques réflexions fur cet objet. 

On peut établir comme une règle générale, 
que la farine la plus propre à donner le pain 
le plus léger, fournira conftamment la bouillie 
la plus pefante, parce que ce liant & cette 
vifcofité que nous avons dit être fi eflêntiels 
à la fermentation de la pâte, fe trouvent entiè- 
rement détruits dans le travail du pain, au lieu 
que ces deux propriétés fe manifeftent encore 
davantage, après la cuiflon de la bouillie. 

Il ré fuite de ce qui précède, que fi le 
blé efi de tous les grains celui dont on fera 
le meilleur pain , ce fera auffi celui qui donnera 
la plus mauvaife bouillie , tandis au contraire , 
que le farrafin dont le pain efi le plus grolfier, 
fournira la bouillie la plus délicate. 

Nous le répétons, les farineux dans lefquels 
on introduit un levain pour y établir la fermen- 
tation , & qui ne préfentent après la cuiflon , 
que des mafles lourdes , ferrées , noires & amères, 
à la place d’une fubftance légère, blanche & 
favoureufe , produiront la bouillie la plus digef* 
tible & la plus falubre. 

D’après ce court expofé, il s’enfuit que 
fi les farineux, convertis en bouillie, n’offrent 
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pas les avantages du pain, foit du côté de 
i’effet nlttritif , foit par rapport à i’agrcmem du 
goût & de la commodité d’en faire ufage ; il 
n’y a point cependant à balancer : toutes les 
fois que ces farineux ne feront ni collans ni 
vifqueux , il faut préférer de les réduire fous 
la forme de bouillie. 

Le fucre contenu dans toutes les femences 
farineufes , devient encore plus fenfible dans 
la cuiffon de la bouillie; il change & difparoît 
dans la fermentation , voilà pourquoi les potages, 
les bouillies, les galettes qu’on prépare avec 
l’orge, le blé de Turquie & le farrafin, ont 
toujours une faveur douce & agréable , quoique 
le pain qui en provient foit ou âcre', ou amer , 
ou fade; c’efl donc contre le vœu de la Nature 
que l’on s’obftine à vouloir faire fubir à tous les 
farineux indifféremment , la même préparation ; 
il faut choifir celle qui* leur conviént , & faire 
en forte après cela de la perfectionner. 

L’expérience journalière prouve , il efl vrai , 
que les farineux non fermentés , de quelque 
efpèce qu’ils foient , présentent dans l’état de 
bouillie , une malle gluante que les fucs de 
l’eftomac pénètrent , attaquent & diffolvent avec 
peine ; qu’ils empâtent , rempliffent & ne ra C- 
fâftent pas pour long-temps , qu’enfin on né 
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digère aifément la bouillie que quand on eft fort, 
& qu’on s’eft habitue par degrés à ce genre 
d’aliment : les grains cuits & mangés entiers , 
tels que le riz , l’orge mondé & perlé , font plus 
nourrilTans & moins lourds que leur bouillie, 
vraifemblablement parce qu’ils font encore di- 
vifés & offrent plus de furfaces. 

4 Pour que la bouillie foit moins pefante & 
plus digeftible , il faut la tenir un peu de temps 
fur le feu , la faire daire & cuire jufqu’à ce 
qu’elle n’exhale plus l'odeur de farine , & fur- 
tout y ajouter des affailbnnemens ; par ce 
moyen on prévient la plupart de fes mauvais 
effets ; mais de quelque manière qu’on s’y 
prenne pour la préparation de la bouillie de 
froment , elle eft toujours collante , tenace , 
vifqueufe , & exige , de la part de l’eftomac , du 
travail & de la vigueur. 

On eft tellement convaincu des mauvais 
effets de la bouillie de froment , que dans les 
pays où l’on aime paflionnément ies farineux 
accommodés ainfi , on a employé différens 
moyens pour détruire le collant & en prévenir 
les fuites : les uns ont indiqué de faire germer 
les grains , les autres de defsècher & de tor- 
réfier la farine ; il y en a enfin qui ont propofé 
d’y ajouter des mélanges, d’où il eft réfulté 
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des bouillies 'à la vérité moins lourdes & moins 
indigeftes , mais qu’on auroit tort de comparer 
pour la bonté , à celle qu’on prépare tout natu- 
rellement avec le blé de Turquie ou le larrafin. 

Si la bouillie de froment, telle qu'on la fait 
ordinairement , eft lourde , indigefle , & fatigue 
l’efloinac des hommes vigoureux & formés, 
quel mal ne doit -elle pas produire aux enfans 
dont les organes font encore fi foibles & fi 
délicats ! c’ell: cependant dans la manière de les 
nourrir dans leur jeunefle, qu’il faut chercher 
la caufe des maladies auxquelles ces êtres frêles 
fuccombent fi fouvent dans le premier âge, 
& avant de devenir adultes. 

Mais les bonnes Ménagères font des mères 
tendres , nous les invitons de confulter leurs 
entrai les & de faire ufage de leurs lumières , 
elles leur diront bien mieux que ne pourvoient 
faire les meilleurs traités , que la bouillie de 
froment eft un maftic qui engorge les premières 
voies, donne un chyle épais & groffier, fatigue 
& furcharge l’efiomac des nourrilTons, oçca- 
fionne des dévoietnens , des tranchées & des 
vert, qu’il faut y fubftituer le pain fermenté, 
délayé dans l’eau, dans le bouillon ou dans 
du lait fous la forme de panade ; mais fi on ne 
veut pas proferire pour les enfans la bouillie , 


Digitized by Google 


( 94 ) 

que ce Toit au moins celle de l’ërge, du blé 
de Turquie, du farrafm eu de l’amidon, retiré 
des grains ou des racines dont on fafle ufage. 

Du Pain. 

S I l’on a fuivi la méthode que nous avons 
indiquée concernant la préparation du levain, 
le pétriflage de la pâte & la cuilîon du pain , 
c’eft-à-dire, que l’on ait fait Ion levain avec de 
l’eau froide ou tiède , & le tiers de la farine 
deltinée à être employée au pain ; que l’on ait 
pétri en fbulevant la maflè, & non pas en y 
enfonçant alternativement les deux poings fer- 
més; que l’on ait enfourné & cuit à propos, 
la bonne Ménagère qui avoit toujours eu un 
pain ferré , bis & aigre avec le plus excellent 
grain , parce qu’elle le fervoit d’un levain pafle, 
d’eau trop chaude , d’une mauvaife manière de 
pétrir & de mettre au four, obtiendra du même 
grain , un pain blanc , de bon goût , très- 
•volumineux , extrêmement nourrifTant, & d’une 
digeftion infiniment plus avantageufe pour la 
faute. 

r Je n’entreprendrai pas ici l’énumératiorf des 
.effets falutaires du bon pain; l’expérience a 
prononcé depuis long-temps en fa faveur, en 
démontrant combien les farineux acquéraient 
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de fupériorité étant réduits fous cette forme » 
d’après ies meilleurs procédés , & combien 
aufli cet aliment perdoit de fes précieufes 
qualités quand il étoit mal fabriqué , compofé 
de farines altérées, ou mélangé de femences 
pernicieufes. 

Les louanges prodiguées de toutes parts au 
bon pain , le font regarder comme un bienfait 
de la Nature & le premier de nos alimens: 
le goût pour le pain, eft celui que nous perdons 
le dernier, & fon retour eft le figne le plus 
alluré de la convalefcence. II convient à tout 
âge , en tout temps & à toutes fortes de tem- 
péramens ; il corrige & fait digér«r les autres 
nourritures , il influe fur nos bonnes ou nos 
mauvaifes digellions , on peut le manger avec la 
viande & les autres mets , fans qu’il en change 
la faveur ; enfin il eft tellement analogue à 
notre conftitution qu’à peine fommes-nous nés , 
que nous commençons déjà à montrer pour 
lui , une efpèce de prédilection , & qu’enfuite 
dans le cours de la vie, nous ne nous en 
laflons jamais. 

Il eft vrai , pour que le pain réunifie toutes 
les bonnes qualités qu’on lui connoît & dont 
nous venons de tracer i’efquifie, il ne faut 
pas qu’on fafle entrer dans fa composition, 
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comme il a déjà été dit, aucuns fuppîémens, 
qui en grolfiflant la malle du pain , diminuent 
fon volume & fa bonté; il ne faut pas qu’il 
foit lpongieux , collant , mal cuit , ni le manger 
tout chaud au fortir du four ; car il pourroit 
caufer des accidens & préjudicier à la fanté; 
mais où eft l’aliment pour lequel il ne faille 
pas employer quelques précautions avant d’en 
faire ufage î il eft fi ailé de rendre le pain 
toujours bienfaifant , fans qu’il en coûte plus 
de foins , de peines & de temps ! 

II n’y a prefque pas de comparailbn à faire 
entre un pain mal fabriqué & celui qui a 
été prépare* convenablement , quoique prove- 
nant du même grain, foit pour l’afpeét , foit 
pour le goût , foit enfin pour les effets : j’ai 
eu fouvent l’occafion de faire remarquer cette 
différence l’année dernière, en voyageant en 
Picardie pour cet objet ; je dois même té- 
moigner ici ma très-vive reconnoilfance , aux 
Maires des villes où j’ai féjourné , pour avoir 
bien voulu me procurer toutes les facilités de 
remplir mes vues , c’eli particulièrement k 
Mondidier , que j’ai varié & multiplié mes 
expériences fur le pain, chacun s’y eft emprelfé 
de m’en fournir les moyens avec autant de » 
2èie que d’honnêteté: voici une Lettre que 
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les Officiers municipaux de cette ville, m’ont 
fait l’honneur de m’adreffer, qui, di&ée par le 
patriotifme & la convidtion , devient une preuve 
pratique & un rél'umé des vérités contenues dans 
cet Avis. 



Lettre des Maire & Échevins de la 
ville de Mondidier. 


M. 

« Notre ville avoit des droits particuliers fur 
vos lumières & fur vos découvertes ; vous ce 
vous étiez déjà montré trop bon Patriote , « 
en nous procurant la machine fùmigatoire « 
de M. Pia, deftinée à fecourir les perfonnes « 
noyées, pour ne pas vous emprefler de nous ce 
communiquer les procédés fur le pain , dont « 
vous aviez fait ailleurs les plus heureux eflais. « 
Vous connoiflez par vous-mêmes les abus « 
ou les préjugés qui rendoient ici la fabrica- ce 
tion du pain , moins certaine ou défedhieufe : ce 
c’étoit une opinion prefque générale , que la ce 
qualité des eaux s’oppoferoit toujours à la « 
légèreté du pain : la craie à travers laquelle fe ce 

filtrent nos eaux de puits, à une profondeur « 

G 
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» de cent vingt à cent quarante pieds , fembloif 
» leur donner une pefanteur & une crudité pré- 
s> judiciabies. 

x> On fe croyoit obligé de faire chauffer 
33 davantage l’eau ; on employoit un levain 
33 vieux , & en petite quantité. 

33 Grâces à vous, Monfieur , nos reffources, 
33 par rapport à la fabrication du pain , font 
33 auffi promptes , aufll fûres & aulîi abondantes 
33 que dans les lieux où l’on fe flattoit d’avoir 
33 le meilleur. 

33 Nos Boulangers , nos Domeftiques ont été 
33 d’abord étonnés & incrédules , lorfque vous 
33 avez annoncé que fans levure & avec de 
33 l’eau froide ou tiède , on pouvoit faire de 
33 bon pain , proportionnément aux différentes 
33 qualités de farines : vous aviez bien fenti 
33 que ce n’eft pas par des raifonnemens qu’on 
33 réuflit à détruire les préventions ; vous avez 
33 réellement mis la main à la pâte , & les 
33 yeux fe font ouverts ; votre méthode a été 
33 d'autant mieux accueillie , qu’elle efl plus 
>3 fimple ; & c’efl-là le grand point lorfqu’il 
» s’agit de faire changer la routine , il ne lui 
» refie plus de prétexte dans la multiplicité des 
3» petites attentions , la parefie ne fe rebute plus, 
3» il en coûte moins avec votre procédé pour 
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faire de bon pain que pour le faire mauvais , « 
fuivant l’ancienne routine : il elt fâcheux , cc 
fans doute, que tous nos moulins ne puiffent « 
pas être montés à l’économie, vous nous en avez ce 
rendu la différence fenfibie, cet heureux chan- ec 
gement ne pourra s’opérer que lentement, & « 
par ceux qui entreprendroient le commerce ce 
des farines. 

. «e 

Mais en attendant, vous avez convaincu les <x 
plus opiniâtres , qu’il étoit aifé de fe procurer ce 
un pain plus léger , plus favoureux, & qui ce 
refie plus long -temps mollet. w 

La farine de blé -noir, niellé , mouillé, <e 
perd une grande partie de fe s mauvajfes <e 
qualités par votre principe, de fi facile exé- ce 
cution , d’fugmenter la mafTe du levain juf- ce 
qu’au tiers de la farine qu’on fe propofe de ce 
convertir en pain , & cela huit heures au- ce 
paravant. 

Vous avez paru fenfibie, Monfieur , aux 2 
marques d’appIaudifTement & de fatisfadion «< 
qu’on s’eft emprefTé de' vous donner lors des ce 
leçons pratiques que vous avez eu la complai- ce 
fance de multiplier , nous nous faifons un ce 
devoir de vous en réitérer ici nos remer- ce 
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r Jê me Cuis fait une loi d’écarter toût Ce qüî 
pourroit avoir l’apparence de fyftème , & de ne 
difcuter ici que les chofes eflèmielles de rela- 
tives à l’économie , c’eft dans cette vue que 
l’ai crû devoir me permettre encore quelques 

téflexions. - - 

On'eft dans l’opinion que plus le pain eft 
jnaffif , ferré , ferme & bis , moins il parte vite 
& mieux il nourrit , parce que l’on prétend 
qu’il r efte plus long -temps dans l’eftomac, 3c 
que par conféquent il convient davantage aux 
hommes adonnés à des travaux & des exercices 
pénibles, qui ont befoin d’aliment groflier & 
mat pour exercer fortement ce vifeère ; mais H 
paroît qu’on n’a pas fait aflTez d’attention à la 
manière d’agir de la nourriture. 

Plus le pain a de volume , mieux il dok 
nourrir , parce qu’ayant plus de furface, les fucs 
de l’eftomac peuvent en extraire plus aifcinent 
êc plus abondamment de quoi former la matière 
du chyle : il ne fuffit pas en outre d’être nourri, 
il faut encore être lertd, il faut que les alimens 
raflafient & rempliflent : or , le pain qui a le plus 
d’étendue, efl: celui qui produit le mieux cet 
effet; & fabriqué, comme nous l’avons indique, 
U fera réellement plus nourriflant, vu qu’il aura 
plus de volume; mais il auta encore plus de 
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mafle, car l’air & l’eau y entreront en plus 
grande quantité, en forte que quatre livres de 
farine, par exemple, qui traitées d’après des 
procédés défectueux , n’auroient donné que 
cinq livres & demie de pain environ , en four- 
niront fix livres de la même quantité de farine , 
avec beaucoup plus de volume, en fuivant la 
bonne méthode. Cette circonftance a fingulière- 
ment frappé un Avocat célèbre de Picardie , qui 
jouit avec raifon de l’eftime générale de la 
province: la lettre qu’il m’a écrite à ce fujet, 
vient à l’appui de ce que je dis ici, & je dois 
la faire connoître. . . 

\ 

Lettre Je M. Je h i Tour, Avocat. 

et J’É prouve tous les jours , Monlieur , 
les avantages des bonnes leçons que vous nous ce 
avez données fur la façon de faire le pain: « 
celui que je mange depuis que vous êtes ce 
venu ici , & qui fe fabrique fuivant que vous ce 
l’avez montré à Magdeleine notre ancienne ce 
cuifinière , elt beaucoup plus léger , plus ce 
blanc , d’un meilleur goût & fe conlerve plus ce 
long-temps frais : les pains de même volume ce 
que ceux que l’on faifoit ci-devant à l’eau ce 
chaude , avec un petit levain qui n’étoit pas « 
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» rafraîchi , pèle beaucoup moins. J’entends 
» dire à la fille qui elt chargée de ce loin, 
» que dans le petit four de la tnailon où l’on 
faifoit cinq pains d’environ fix livres chacun, 
» l’on ne pourroit les avoir aujourd’hui du même 
s? poids , par la raifon que leur étendue em- 
». pêchoit qu’ils ne puflent entrer dans le four , 
» & qu’elle eft obligée , pour obtenir le même 
» nombre de pairft , de les réduire au poids de 
» quatre livres ; je puis vous aflfurer qu’ils font 
» auffi grands que ceux de l’ancienne méthode 
qui pefoient fix livres : vous pouvez , à tous 
V égards , compter fur ce témoignage fondé fur 
» l’expérience. M. I|CI Bofquillon, vos parentes 
33 & mes refpeétables voifines, continuent éga- 
33 lement de fe bien trouver de votre méthode, 

33 Je faifis avec bien du pïaifir, Monfieur, 
33 cette occafion de vous marquer ma reconnoifi. 
3 » fance & celle de ma famille, de nous avoir 
33 procuré l’amélioration d’un aliment auffi né- 
33 ceflalre à la vie, & que je regarde comme 
33 ayarit beaucoup d’influence fur la fanté. 

J’ai l’honneur d’être, &c. » 

Pour peu que l’on veuille faire des eflais, 
on verra bientôt au poids , au volume & à 
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l’ufage, fi ce que nous avançons n’efl qui? 
vraifeinblable ; c[ue l’on interroge d’ailleurs les 
manœuvres & les jardiniers des environs de 
Paris , dont le travail pénible ne fauroit être 
comparé à celui des habitans des campagnes , 
on apprendra encore que quoiqu’ils paroiffent 
avoir beaucoup de pain pour confommer dans 
leur journée , cette quantité efl toujours au- 
defîous de celle que mangent nos cultivateurs , 
parce que, fous le même poids, il y a moins 
de farine & plus de volume; ils ont cependant, 
plus que les manœuvres, des légumes & des 
fruits qui font volume ; d’où vient donc cette 
différence, de ce que le pain du manœuvre 
remplit & nourrit plus complètement , tandis 
que celui des cultivateurs, trop maflif, ne fe 
développe pas en totalité dans I’eftomac. 

Que l’on ne croie pas qu’en infiftant fur le 
volume du pain que confomme le manœuvre 
ou le jardinier , je prétende infinuer qu’il fau- 
drait leur donner du pain mollet dont l’exceffive 
légèreté efl autant différente du pain de pâte- 
fewne , que ce dernier diffère du pain mal 
fabriqué des cultivateurs ; j’ai déjà dit que 
toutes les parties du grain que la mouture 
confond & que la bluterie préfente à part , 
me fembloient faites pour aller enl'emble ; que 

G iv 
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îes farines blanches & les farines bifes avoient 
des propriétés différentes entr’elles , & qu’en 
ies mêlant il en réfultoit un compofé qu’on 
pouvoit appeler la farine de ménage ; le pain 
d’une pareille farine feroit , fans contredit , l’a- 
liment le plus falubre & le plus fubftantiel dont 
l’homme du peuple feroit en état de faire ufage : 
mais que pourrois - je avancer ici fur les avan- 
tages du bon pain de ménage, que n’ait déjà 
dit d’une manière infiniment plus intérefîante 
Fineftimable Auteur de l’Avis au peuple fur fon 
premier befoin. 

On affine qu’il falloit autrefois quatre fetiers 
de 'blé , mefure de Paris , pour la fubfi fiance 
d’un homme ; mais l’art de moudre s’étant 

• 

perfectionné , ces quatre fetiers furent réduits 
à trois ; la mouture économique ayant encore 
opéré une réduction , deux fetiers fuffifent au- 
jourd’hui pour produire cinq cents trente- fix 
livres de pain , ce qui nourrit l’homme le plus 
$brt pendant fon année ; d’où il réfulte qu’il y a 
plus de moitié de profit, & que l’aliment eft plus 
fubftantiel & plus falubre , tandis que dans les 
provinces où la mouture économique n’eft pas 
établie , & où l’on ne fuit pas les bons pro- 
cédés de boulangerie, il faut peut-être encore 
trois fetiers & même plus , en forte que le 
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pain le plus cher dans fon efpèce qu’il foit 
poflible de faire , eft le plus mauvais & le 
moins nourriflant. 

Quelle épargne pour la bonne Ménagère, 
fi elle parvenoit à retirer de fon grain, la 
totalité de farine & de pain qu’il eft poflible 
d’en avoir ! non-feulement elle fèroit un profit 
confidérable fur la denrée de première néceffité, 
mais elle nourriroit encore fa maifon plus 
agréablement ; la fanté & l’économie y trouve- 
roient également leur compte : un pain doux & 
favoureux eft plus làin qu’un pain fur, pâteux 
& collant; un pain volumineux & bien levé, 
nourrit davantage qu’un pain ferré & de fon. 

Je terminerai cet Avis par une* réflexion qui 
a été peut-être faite avant moi: la défeéluo- 
fité des moutures & la mauvaife fabrication 
du pain , renchériflënt davantage le prix de 
cet aliment , que les années pluvieufes , les 
dégâts de grêle & du vent , les différens 
accidens qui font maigrir , noircir , rouiller & 
nieller les blés pendant leur végétation; c’eft 
donc une riçhefle réelle & prefqye inconnue 
dans le royaume, qu’une bonne meunerie & 
une bonne boulangerie, puifqu’il feroit poflïMei 
de ménager un tiers environ des grains qu’on 
y emploie , en retirant le produit en farine & 
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en pain qu’on peut en obtenir ; d’où s’en- 
fuivroit i’abondance dans la circonftance où 
l’on croiroit n’avoir que le néceflaire : formons 
des vœux avec les bons citoyens, pour que 
ces deux Arts, les plus eflentiels & les plus 
importons après l’Agriculture , acquièrent dans, 
toutes nos provinces , le degré de perfe&ion. 
dont ils font fufceptibles. 
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